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LO  STAMPATORE 

Agli  Amici  e cortefi  Leggitori. 

QUando  i Libri  efcono  alla  luce  la  prima  volta  , 
ancorché  parto  fiano  di  purgate  menti  , e di  rifa- 
"puti  Uomini,  pure  al  nome  di  qualche  autorevo- 
le Perfona  foglionfi  raccomandare , onde  dalla  malignità, 
e dalle  ingiufle  cenfure  vengano  i medefimi  con  gli 
Autori  loro  affrancati  . Ma  come  poi  cotefli  Libri  già 
fi  abbiano  il  credito  riabilito,  non  fa  uopo  , che  chieg- 
gano  particolar  protezioni  , effendo  entrata  la  comune 
fiima , ed  opinione  a proteggerli  . Nel  novero  di  elfi 
non  1’  ultimo  luogo  debbon  tenere  i Libri  compofii  , e 
dati  finora  alla  luce  dal  famofo  Oritano  Vincenzo  Cor- 
rado, il  quale  fortiti  avendo  dalla  Natura  vivacità  d* 
ingegno , chiarezza  d’ idee  , felicità  di  efpreffioni  ; e da 
uno  de’  fuoi  Maggiori  , qual  fi  fu  il  rinominato  nella 
Republica  delle  Lettere  Quinto  Mario  Corrado  , eredi- 
tato avendo  un’  amore  immenfo  per  1’  ogni  fapere  , fi 
han  meritata  la  commendazione  univerfale  , e fi  hanno 
da  fe  aperta  la  firada  per  farfi  accogliere  da  quella  por-, 
zione  di  Gente  ancora  , che  troppo  è diverfa  da  noi  , 
ed  anche  da  quella  , che  fino  a quello  tempo  portava 
il  primato  nel  Magiftero  di  quelle  materie  , delle  quali 
coteft’  Oritano  ha  imprefo.  fingolarmente  a trattare  . La 
continuata  effrazione  di  tali  Libri  ha  prodotta  e produ- 
ce di  continuo  la  penuria  di  effi  nella  Italia  nofira  . Si 
dovette  quindi  da  me  fare  preftamente  la  terza  Edizio- 
ne del  Cuoco  Galante , quale  Opera  ricentiffima  fu  anche 
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dall’  Autore  arrichita  . Ora  non  potendo  a.refiftere  alle 
continue  ricerche  deli’  altra  Opera  Meccanica  di  detto 
Autore , che  ha  per  titolo  il  Credenziere  di  Buon  Gujìo  , 
fono  flato  nella  pofitiva  neceffita  di  farne  quella  feconda 
Edizione,  che  avra  più  felice  incontro  della  prima,  pèr 
cagione  delle  brillanti  Aggiunzioni  , e nuove  capricciofe 
invenzioni  appoflevi  dalla  di  lui  Maeflra  mano  . Acco- 
glietela dunque  con  amore  corrifpondente  al  defiderio  , 
che  Voi  avevate  . Saziativi  del  piacere  , che  1’  Opera 
per  fe  medefima  vi  porge,  E vivete  felici. 


jr  «SS?  ■*. 


PRE- 


PREFAZIONE» 


,'<8§s  Ra  le  Art}  meccaniche , e fingo! ari  , 
che  hanno  fiorito  mai  fempre , e fe - 


guitano  tuttavia  nel  Mondo  a ren- 
der fi  utili  , e giovevoli  alla  Socie- 
tà , ed  al  Genere  umano  , fecondo 
il  parere  di  non  pochi  Eruditi  , de- 
vef  il  primato  , e la  gloria  alla 
tanto  necejfaria , ed  in  fi  ftffi  no- 
bilijftma  Arte  del  mangiare  . Nè  fenza  fondamento  , e 
ragione  ' poiché  , con  quejìa  il  Mondo  tutto  vive  : con 
quejìa , allegri  fi  menano , e contenti  i giorni  della  vita  ; 
e da  quejìa  dipende  il  princrpal  piacere  dell ’ Uomo  , co- 
me quello , che  dalla  Natura  fu  Jìabilito  a ben  vivere  , 
a godere , e gufare  fecondo  il  fuo  genio , e volontà , quan- 
to di  bello  y di  foave  , di  dilettevole  , per  folo  ufo , e 
delizia  fua , è fiato  creato  fu  la  Terra. 

II.  Qucff  Arte  del  mangiare  , per  /’  eccellenza  dell ' 
”afi , e delia  invenzione,  dal  rinomato  Montagna  fi  dijft- 
■ nife  e in  if cordo  : La  Scienza  della  Gola  . E con  tale 
diffn  Alone.  , tutto  ciò,  che  appartiene  al  meccanifmo  del- 
la Cucina,  e della  Credenza,  il  citato  Autore , compren- 
der volle,  e racchiudere  infieme * 

III.  Ne*  primi  fecoli  del  Mondo  , sì  fatti  nomi  di 
Cucina  , e di  Credenza  , erano  totalmente  fconofcìuti  , 
ed  ignoti  ; a cagion  che  , fi  nutrivano  allora  gli  Uomini 
di  latticini , di  mele,  di  frutta  , e di  pane  cotto  fotto 
la  cenere.  E fenz  altro  raffnamento  vijjero  contenti  per 
lungo  tempo  di  quelli  foli  benefizj  della  Natura  . In- 
di cominciarono  a poco  a poco  ad  ufare  delle  carni  bol- 
li- 


'lite,  frìtte , arrofìite , de'  Pefci  cotti  nel?  acqua  f 

e nel  tempo  Jìejfo  la  moderazione  , la  temperanza  , ^ ir 
naturale  appetito  , regolava  il  tempo  , i/  numero  delle 
loro  Tavole 

IV.  Ma  quefìa  temperanza  non  fu  di  lunga  durata  » 
V abito  di  mangiare  fempre  le  Jleffe  cofe  , e quaf  appa- 
recchiate del?  ijìejfa  maniera , partorì  il  difgufo'.il  difgufo 
fece  nafeere  la  curio ftà:  la  curioftà,  fece  fare  delle  fpe- 
rienze'  e la  fperienza,  genero-  in  fine  la  fenfualità-,  L'Uo- 
mo  gufo  , a jf aggio  , diverffcò  , feelfe  a talento;  dal  che 
derivò  nel  decorfo  de  tempi  , a farfi  un  Arte  pofitiva  , 
e meccanica,  di  quel?  azione  , eh'  era  prima  fui  principio , 
la  piu  /empi ice , e la  piu  naturale . 

V.  Gli  Afiatici  piu  voluttuofi  , che  gli  altri  - Popoli, 

f uro-no  i primi , s impi egaff ero  nella  preparazione  del- 

le vivande  , adattate  alle  produzioni  del  loro  clima  . Il 
commercio  ne  portò  ? ufo  d Convicini E così  , la  volut- 
tà , ? abbondanza  , la  varietà  , e la  delicatezza  delle 
Tavole , pafsò  dall'Afa , Per  fa , alla  Grecia , ? Tì- 

zi/ agli  altri  Popoli  della  Terra  , c venne  in  feguito 
quelì:’  Arte  , / limata  cotanto  necefjaria  , importante  , ez/ 
onorevole  in  quei  tempi , per  puro  genio  , £ piacere  , 
ventie  anche  efercitata  da'  primi  Signori , c Monarchi  del- 
la rimota  Antichità  , cow?  potrà  ojfervare  , chi  ha  def- 
derio  , volontà  di  leggere , ^f//’  Economia  del  Cittadino 
in  Villa  ? erudito  Vincenzo  T anara , 

VI.  1 Romani  divenuti  ricchi  , e potenti , fcojfero 
ancor  ejft  il  giogo  delle  antiche  loro  -Leggi  ’ e lafcia.ndo 
da  parte  la  vita  frugale , £ fobria  , yi  diedero  in  appref- 
fo  con  tanto  lujfo  alla  varietà  , £ £//o/ì  gw/?o  de'  cibi  , 

forpajfarono  qualunque  altra  Nazione  . Quindi  da'Ro- 
man  't  veramente  ebbe  principio  la  fontuoftà , la  dilicatez- 
za , ///  numeroftà 3 ? J òpratutto,  la  piu  forprendentc  ma - 
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igntficen%a  delle  Tavole  . E da  Romani  ancora  venne  l' 
ufo , al  riferire  di  Seneca , della  moltiplicità  de  fervizj  , 
lo  fìabilimento  de* Bottiglieri  , de  Mae  fri  di  cafa , de’  Scu- 
dieri , de’  Scalchi,  ed  in  particolare  de'  Cuochi , e de'  Cre- 
denzieri , facendo  fpefe  eforbitantiffime  per  lo  fabilimen - 
*0  quefi 'ultimi  al  diloro  fervizio 

VII.  IVé7  tempo  dì  Augufio  , i Siciliani  , fuperaro- 
yio  tutti  gli  altri  nel  meccanifmo  della  Cucina  , e della 
Credenza.  Per  la  qual  cofa,  non  vi  era  allora  in  Roma 
Tavola  alcuna  dàlie at a r e voluttuofa  nelle  vivande  , che 
fervita  non  /#■  da  Gente  dì  quefa  Nazione  . Ond ' ebbe 
a dire  quel  famofo  Crattino , riferito  da  Ateneo , che  nel - 
V avvicinaci  a qualche  Cucina  Romana,  fentendo  la  va- 
rietà , c la  fo avita  fragrante  dì  tanti  odori  , ond'  era  co - 
fperfo  quel  luogo  , foleva ■ enfatico  efclamare  , e dire  a 
Circofanti  : O qui  abita  un  Menante  dì  odori  , o pure- 
un  Cuoco  Siciliano., 

Vili.  Gl'  Italiani  adunque  ereditarono  i primi  il  re- 
fio dèlia  Cucina  Romana  . Gl'  Italiani  fieffi  ne  fecero 
poi  conofcere  la  fetenza  d F rance  fi  , i quali  per  la  viva- 
cità del  loro  talento  , fe  ne  impadronirono  ben  prefio  , e 
forpaffarono  ancora  i loro  medefimi  Maefirì 

IX.  Dallo  fludio  dì  tante  Genti  , e Nazioni  del 
Mondo  applicate  al  meccanifmo  della  Cucina , e della  Cre- 
denza, nacque  la  celebre  invenzione  di  far  cambiare  fi- 
gura a tutt ' i bocconi  , che  fi  vogliono  apparecchiare  : d 
imitare  con  ìngegnofa , vaga  ,.  e fi  gnor  il  e rnae firia  di  la 
voro  i piu  rari  prodotti  della  Natura  ; e di  portar  su  le 
menfe  de'  Cavalieri  y e de'  Prìncipi  la  forma,  la  /bruttura, 
cd  il  fapore  eziandìo  di  quelli  animali,  di  quelle  frutta, 
e di  quegli  altri  commefiibili , l’ufo  de’ quali,  il  clima,  o 
la  ftagione  vieta  talvolta  alla  ingordigia  , e all'  appetito 
degli  Uomini, 


X. 


X 'Dal io*  fin  dìo  ancora  fopra  di  queff  Arte  tosi 
comune  oggi  giorno  , n e nata  la  grande  utilità  dì  tante: 
preparazioni  in  rapporto  alta  confermazione  degli  alimen- 
ti , che  ha  meritato  giujì amente  tutta  /'  attenzione , e tut- 
ta la  lode  de ’ Fifci  . Si  legge  di  Apicio  , che  viveva 
fotto  r Imperadore  Trapano,  di  aver  trovato  il  fegreto  di 
confervar  fi refe  he  per  lungo  tempo  le  oflriche  » E di  fat- 
ti , ne  invio  egli  dalla  no  fra  Italia  a quefto  Principe  fin 
nel  Regno  de'  Parti,  ove  allora  fi  ritrovava  , ed  erano 
ancora  fanijfime,  quando  quelle  vi  giunfero . E dalla  let- 
tura delle  antiche  , e moderne  Storie  , di  flint  amente  po- 
trà ravvifare  /’  erudito  Lettore  , che  al  pari  delie  o/hi - 
che , fu  inventata  l'  arte  di  faper  confervare  frefche  le 
carni  , i pefei .,  -le  frutta.,  e qualunque  altro  genere  di 
commefìihili , che  fervono  alla  delizia,  alla  voluttà , ed  al 
piacere  dell  Uomo.» 

XI.  Mia  intenzione  non  e qui  certamente  di  ragio- 
nare del  modo  , o dell ' ufo  di  così  fatta  confervazione 
degli  alimenti  per  mezzo  del  meccanifmo  di  quefl ’ Arte 
così  utile  , e vantaggiofa  alla  Società  • poiché  lungo  fa- 
rebbe il  rapportare  le  tante  e diverfe  maniere  inventa- 
te a bella  pofla  per  dijjeccare  ne ’ commeflibili  le  Parti 
mucillaginofe , che  tendono  alla  , corruzione  de'  mede  fimi  • 
E poco  per  altro  importa  il  deferivere  in  queflo  luogo  , 
o che  fi  facci  la  Prefervazione  fud detta  a fuoco  lento  , 
e dolce  ‘ o al  calore  del  Sole  * o vi  f arrivi  per  mezzo 
dellì  gelati , e delie  tavolette  di  -carne  * o per  la  unione 
degli,  aromi,  de'  ficchi  di  cedro,  o di  limone,  e di  qual- 
fivoglia  altra  fpezie  di  acido  vegetabile  » O f facci  fnal- 
mente  per  mezzo  di  que  fottiltjjflmi  fall,  ed  acidi  volati - 
o,  mìfchiati  nel  tempo  fio  fio  con  un  elio  molto  denfo  , e 
half amico  , onde  pregni  , e compofli  fono  i fumi  , che 
efeono  da'  corpi  accenfib'ili , che  ne ’ nojìri  camini  fi  confu- 


mano  giornalmente  dal  fuoco . Dico  folo  però  , che  que fìì 
alimenti  , o fi  confiderino  per  rapporto  al  Regno  ' vegeta- 
bile , o per  rapporto  al  Regno  animale  , noti  altrove , che 
da  quefi'  arte  meccanica  y e ìnduflrìofa  riconofcono  la  con - 
fervazione  intiera , e perfetta  nel  diloro  ejfere  ; e quejìa 
non  già  per  lo  fpazio  di  pochi , e brevi  giorni  ; ma  per 
mefi  intieri , e per  anni  j con  tanto  vantaggio  , e benefi- 
cio de'  Popoli , così  per  riparare  talvolta  a1  danni  della  po- 
ca fertilità  de*  loro  Terreni  y come  altresì  per  follievo  di 
tante  povere  Genti  ne  lunghijfimi  viaggi  di  mare  , che 
foventi  volte  intraprendono . 

XII.  P affando  ora  dall ’ ufo  , e dal  modo  di  confer - 
vare  gli  alimenti  , a dir  qualche  cofa  , benché  i»  ifeor* 
ciò  , circa  il  metodo  o di  ben  condire  , e preparar  nel- 
la Cucina  le  vivande  ; o di  ben  legare  , di  cuocere  , e 
di  gelare  a proporzione  tutto  ciò  , che  fi  appartiene  all' 
ufo  della  Credenza , dati  quejìe  tanto  necejfarie  nella  per- 
fona  di  un  eccellente  Cuoco  y di  un  Credenziere  dì  buon 
gufìo,  Io  so  molto  bene  , che  fia  quefìa  una  cofa  molto 
difficile , attefo  il  fopr  affino  dilicatijjìmo  fenfo  de ’ moder- 
ni Signori  , per  contentare  i quali  fi  ricerca  non  folo 
una  gran  pratica  di  quefti  Mejiieri  ; ma  ancora  una 
fantafia  acuta  , e creante  ? per  conofeere  la  ?iatura  , e 
qualità  delle  cofe  , ed  il  genio  ancora  y e la  inclina- 
zione* de  Commenfalì  , per  poter  incontrare  il- diloro  pia- 
cere . 


XIII.  Ne  quella  forte  di  dìfeernimenfo  è propria  5 
e proporzionata  per  tutti  ‘ poiché  tion  tutti  riflettono  , 
onJe  derivi  la  frana  volubilità  , e diverfità  à'  idee  , di 
appetiti , d‘  inclinazioni  , che  in  etafehedun  Uomo  , trat- 
to tratto  fi  ammirano  . Per  capir  quejìa , bìfogna  premet- 
tere , che  il  Corpo  Umano , fecondo  il  fentimento  de ’ Fi- 
fici  j è di  Jìruttura  elajìica , irritabile  y ed  a diverfe 
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J, e n fazioni  /oggetto  : E da  quefilo  ne  nafce  nell*  Uomo 
la  perpetua  dififiomiglianza  delle  fue-  idee  y de'  fimi  gufi  y 
c de'  fimi  appetiti  • mercecchè  y la  jìruttura  y ed  orga- 
nizzazione della  machina  deli " uman  Corpo  y ejfendo  di- 
fpofila  a guifa  di  un  Mufical ' Iflrumento  , compofito  d'  in- 
finite Corde  infinitamente  bilicate  y e mobili  y e capaci 
tutte  d'  infinite  /enfiagioni  y e d'  infiniti  movimenti  • per- 
ciò y per  Legge  Fifiica  del  Moto  y e . capace  /’  Uomo  di 
ricevere  una  infinita  diverfità y e quindi  una  infinita  difi- 
fimilitudine  d'  idee y le  quali  producono  altrettanti  varj  y 
e diverfi  giudizj . 

XIV.  Da  quefilo  /odo  y e ragionato  principio  y non 
fi  penerà  punto  a capire  y che  talvolta  y per  eccellente  che 
fa  una  vivanda  y o qualunque  altra  fipez.ie  di  manipola- 
zioney  tanto  appartenente  alla  Credenzay  che  alla  Cucinay 
non  a tutti  riuficirà  di  gufilo  y e piacere  y perchè  dalla  -va- 
rietà y e diver/a  fienfibilità  de' Corpi  di  coloro  che  ne  fan- 
no l'  ufo  y può  derivare  la  diverfità  de' particolari  loro  ge- 
njy  di  fiordi  talvolta , e contrarj . 

XV.  Contuttociò  nel  primo  mìo  Libro  appartenen- 
te ad  una  parte  del  mangiare  , addetto  propriamente  alla 
Cucina , che  per  comando  de'  Grandi  y diedi  alla  luce  qui 
in  Napoli  nella  Stamperia  Raimondi ana  nel  1773.  fiotto 
il  Titolo  del  Cuoco  Galante  , m ingegnai  di  diftingue- 
re  la  materia  y per  quanto  mi  fu  pofifibile  y in  Trattati  y 
e Capitoli  y e diedi  una  v afila  cognizione  di  varie  cofie 
appartenenti  al  gufo  cucinario . Difiìinfi  y e notai  in  quel- 
lo una  quantità  y e varietà  dì  vivande  , parte  fi empiici  , 
e parte  compofile,  Ed  a fiolo  fine  di  foddisfare  il  gufilo  y 
ed  il  genio  degli  Uomini  y condir  mi  piacque  la  mag- 
gior parte  di  quelle  y con  verdi  cime  di  erbe  odorifere  y 
e grate , piuttofiìochè  con  gli  Aromi  \ e fatte  in  modo  da 
dar  gufilo  all'  ifteffo  gufilo  , P enfi ai  di  contentare  con  det - 

c ta 


fa  mia  fatica , i Scalchi , ì Cuochi  , ed  i Signori  Com- 
mon fati.  Li  Primi,  per  formare  /’  idea  di  ciò  , che  de- 
vono d Cuochi  ordinare  , in  occafione  di  Pranzi  , e di 
Cene  nella  varietà  delle  fì  apponi,  e per  formare  anche  V 
idea  di  ben  fttuare , e diftribuire  in  Tavola  le  vivande  . 
Li  fecondi , per  aver  pronta  la  qualità  , e diverfità  del- 
le robe  commefìibili  fecondo  il  loro  mefe  ; e la  ma- 
niera ancora  di  prepararle  , e fervirle  . Ed  i Signori 
Comm  enfili  infine , per  aver  con  che  pa fiere  la  loro  gran- 
de idea  nel  vedere , e molto  piu  nel  gufare  le  tante  va- 
rie , e diverfe  Vivande . 

XVI.  Mi  lufingo , che  il  detto  mio  Libro  , abbia 
incontrato  il  genio , fe  non  di  tutti , ( eh'  è fempre  dif- 
ficile ),  almeno  di  molti  ; giacche  lo  fpaccio  grandijf- 
mo , che  fe  nè  fatto  nel  giro  di  breve  tempo  , e le  ri- 
chiefle  , che  tutto  giorno  fe  ne  fanno  , mi  hanno  obbli- 
gato a farne  in  fretta  la  feconda  Edizione  in  quefl'  anno 
1778. , con  l'aggiunta  di  altre  capricciofe  Vivande  , che 
ho  pofie  nel  fine  de'  loro  particolari  Trattati  . E quefìe 
ancor  furono  maggiormeme  accrefciute  in  altra  terza  Edi  ■ 
zione , che  per  mancanza  di  copie  , da  me  fu  fatta  nel 
1787. 

XVII.  Anche  per  comando  de'Grandi  nella  med firma 
Stamperia  Raimor  diana  nel  1778  diedi  alla  luce  la  fre- 
quente Opera , che  per  lo  fpaccio  fattone  , ritorna  per  la 
feconda  volta  in  luce  , ma  pili  gaja  , perchè  migliorata 
ed  accrefciuta . Quefìa  appartiene  ad  un  altra  parte  del 
mangiare , ed  addetta  al  folo  ufo  della  Credenza  co  7 
Titolo : Il  Credenziere  di  buon  gufto,  nella  quale  in  8. 
T rat  tati , e quefìi  , divi  fi  'pure  in  Capitoli  , con  quel 
Metodo , brevità , e chiarezza , che  fi  è potuto  , ho  efpo- 
fo  quanto  fi  vede . 
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XVIII. 


XVIII.  Stia  però  avvertito  chi  legge  y che  ficco- 
me  nella  prima  mia  Opera  non  ho  parlato  y che  da  fim- 
plice  Cuoco y così  nella  prefente  , non  mi  diporto  , che 
da  femplice  Credenziere.  E come -tale  , ragiono  folamen - 
te  a coloro  y che  y o "Dilettanti  folio  y o Profejfori  inten- 
dono farfi  di  quefi ' Arte  » Mi  ho  prefo  la  pena  y ed  ho 
intraprefa  quefla  nuova  fatica  per  fruire  la  Gioventù  a 
renderfi  abile , ed  idonea  per  il  firvizio  de’  Grandi  y e 
darli  gujlo  y e piacere  ; mentre  lo  per  comando  de’  mede- 
fimi  lo  diedi  allora  alle  fìampe  y e lo  rimando » adeffo  il 
prefente  Libro  y il  quale  infieme  coll’  Autore  vieppiù  al 
di  loro  merito  y e per  il  dilato  fervlzio  lo  confacro  y e lo 
riferivo . 

XIX.  Nel  primo  Trattato  adunque  di  quefio  Libro 
della  Credenza  y ho  dato  cominciamento  dallo  Zucchero  y 
eh’ è la  bafe  fondamentaley  e quafii  diffi  y l’unico  necejfario 
ingrediente  di  tutti  i lavori  appartenenti  al  Meccanifmo 
della  Credenza . Dello  Zucchero  y non  v è dubbio  alcuno 
fra  gli  Eruditi  y che  gli  Antichi  ne  aveffero  la  cognizio- 
ne y e fe  ne  ferviffevo . Oggi  giorno  però  y l’ufo  di  quefio 
fiale  benefico  della  Natura  y e moltoppiu  efiefo  , che  non 
era  fra  gli  Antichi  . E non  è poco  certamente  quello  y 
che  fi  confuma  da’  Credenzieri  y e nelle  Sorb etterie  * 

XX.  Dal  chiarito  Zucchero  y fe  ne  formano  i Giu- 
lebbi e quefìi  entrano  benijftmo  nella  dofe  de’  Gelati  y 
nelle  Pozioni  calde  y nel  li  Rofolì  ec.-  fecondo  il  genio  par- 
ticolare dalle  Perfine»  Ma  fenza  e (tendermi  di  vantaggio 
fin  di  quefio  punto , al  medefimo  loro  genio  y mi  rimetto  • 
XXL  Nel  fecondo  Trattato  ho  efpofia  la  maniera 
ài  fare  Sorbetti  varj  y ed  altre  forti  di  Bevande  agghiac- 
ciate . L’  ufo  di  quefi  e Bevande  è pure 
trae  quafi  la  fua  origine  fin  dal  tempo 


antichijfimo  , e 
fletto  y in  etti 


gli  Uomini  ( lafcianck  in  abbandono  la  vita  rufiica  , e 
Jelvaggia , che  menavano  fra  le  campagne  ) penfarono 
alla  focietà , ed  alla  vita  civile  dentro  le  Città  , ove  fi” 
nalmente  fi  ritirarono , per  convivere  infieme . 
j>  XXII.  Ne* primi  tempi  della  creazione  del  Mondo  , 
vivendo  gli  Uomini  fra  le  forejìe  , ficcome  per  l' ufo  ne- 
cejfario  de'  loro  corpi , erari  contenti  ( riguardo  al  cibo  ) 
de' foli  naturali  alimenti;  cos)  riguardo  al  bere  y contenti 
furono  pure  dell'  acqua  limpida , e pura , che  f correva  ne 
fiumi , o dalle  crifialline  fontane  , fenza  punto  curarfi  , 
fe  l' acque  fi effe , frefche  f off  ero  , o calde . Ma  rinj errati-* 
fi^poi  neipa-riCittà , e datifi  intutto  al lT ufo  dell'  armi  , e 
delle  guerre  y appena  ft  accorfero , che  l' acqua  frefca  ave- 
va piu  attività  della  calda  per  confervarli  la  forza  , ecl 
il  vigore  y le  fole  bevande  fredde  incominciarono  ad  afa* 
re . Il  primo  follievo  a rinfrefcare  il  calor  delle  loro  vi - 
ferite  y ( come  nota  l'erudito  Dottor  D,  Filippo  Baldini 
nel  fuo  faggio  Medico-Fìfco  intorno  a Sorbetti  ) in  al- 
tro non  confiflevay  che  nel  mettere  in  vafi  pieni  di  qual- 
che fluido  y ne* Pozzi,  Indi , non  contenti  della  frefchez- 
za  de1  Pozzi,  cominciarono  ad  ufare  il  freddo  della  neve 3 
e de' ghiacci  y anche  in  tempo  d' Inverno , cóme  nota  Pli- 
nio. Ed  il  grande  Aleff andrò  fu  il  primo  ad  inventare 
le  fofle  nelle  campagne  di  Macedonia , chiudendovi  la  ne- 
ve co  rami  di  quercia  , per  averla  pronta  a fuo  comodo  f 
e piacere . Così  a poco  a poco  introdottofi  l'ufo  de' gelati, 
$' inventò  la  preparazione  de’  Sorbetti  con  tanto  gufo  di 
chi  fe  ne  ferve,  che  fi  pub  dire  nel  tempo  d'  oggi  , di 
eflfere  i Sorbetti  la  delizia  di  tutto  il  Genere  umano . 

XXIII.  Nel  3,4,  e 5 T r attuto  ho  pofto  varie 
compofizioni  di  Dolci , in  Forno,  in  Stainato,  e Confettu- 
ra, Frutt  in  Compojìa , Canditi , e Graniti , Marmellate  di 
Erutta , di  Fiori , e Confezioni,  Quefii  oltre  al  p articolar 

godi- 


godimento  del  Palato  nel  mangiarli , fervono  di  un  orna- 
mento brillante , e vìflofo  ajfai  per  li  Defert  nelle  men- 
fe  de' Grandi;  e fpeziaWn^nt e in  quelle  flagioni  , che  da 
loro  fìeffe  , o fono  fcarfe , o prive  totalmente  di  frutti  . 

XXIV.  Nel  6 Trattato  , ho  dato  il  modo  di  fare 
l'Ejfenze,  li  Spiriti , e li  Rofolì  di  dìverfo  genere  . V 
ufo  di  quefli , f ebbene  non  è antico  affai  , a giorni  nofìrì 
pero , fi  è refo  tanto  celebre  , eh ' è divenuto  anche  ad 
ogni  ceto  di  Perfone  -,  familiare  ed  in  abufo  . Sì  fatti 
Liquori  vengono  chiamati  fott  altro  nome  , Acquavita  ; 
qua  fi  acque  di  vita , perchè  giuda  il  fornimento  del  Mat- 
tioliy Stefani , Duodenei , ed  altri  quando  fc  ne  fa  fobrto 
ufo,  giovano  all ' Uomo  in  moltiffime  cofe  y ^ parer 
mio  , fervono  non  poco  per  dar  gufo  al  palato  , £?^  ^ 
rallegrare  lo  fpirito  •» 

XXV.  Afo/  7.  Trattato , /’  xwr/V  acque 

di  odore,  di  aceti,  e di  profumi  . li  invenzione  di  tutte 
tre  quefìe  forti,  vanta  al  pari  delle  prime  , una  troppo 
rimota  antichità:  Gli  aceti,  e profumi,  come  prefervnti- 
vi  de  corpi , e delle  cattive  influenze  dell ' aria  . E le 
acque  di  odore , come  follievo  de’  poveri  ammalati  , ed  in 
particolare,  come  l'unico  fpeciflco  da  mantenere  nel  bel 

la  leggiadria,  la  morbidezza,  la  venuflà , e la  bian- 
chezza de' corpi» 

XXVI.  Aveva  penfato  di  aggiungere  un  altro  Trat- 

tato de' vini , Ma  ftccome  in  quefla  forte  di  bevande,  piu 
che  in  ogni  altro  genere,  varj  fono  degli  Uomini  i gufli, 
e gli  appetiti,  così  al  loro  medeftmo  fentimento  , mi  ri- 
metto . Vieppiù,  che  della  varia  qualità , e difeernimento 
de' vini , molti,  e molti  hanno  fcritto  ; ed  in  particolare 
l' eruditijjimo , <e  non  mai  bafìantemente  lodato  Erancefco 
Redi  nel  fuo  Bacco  in  Tofcana  ; e l' eloquente  de'  giorni 
noflri  in  quefla  Città  Signor  D»  Luigi  Serto  nel  fuo  Bac- 
<0  in  Mergellina*  XXVII, 


XXVII.  Nell ' ,8.  Trattato  , ho  riferbata  l'  idea  da 
difporre  12.  Deferts,  per  tutt  i meft  dell’  cinno  , <?  'im- 
rtarli  fecondo  le  difpofizioni  della  Natura  y i prodotti  de' 
meft  \ e loro  fegni  Agronomici  , ed  in  vago  Rame  , per 
il  mefe  di  Maggio  , ne  ho  dato  anche  un  difegno  , che 
fervirà  d ' ifiruzione , e di  regola  per  il  reflo  degli  altri 
meft . 

XXVIII.  Defert  , fecondo  il  fuo  vero  fignificato  , 
è 1’  ultimo  fervizio  fopra  la  Tavola  , guarnito  ài  frut- 
ti , di  canditi , e di  altri  faporiti  erbaggi . Varrone,  Ci- 
cerone , Orazio  , ed  Ovidio  han  chiamato  il  Defert  : 
Menla  feconda  , per  l $ ragione  , che  i Romani  cambia- 
vano dopo  il  mangiare  la  Tavola  * e poi  la  feconda  Ta- 
vola era  defìinata  per  li  frutti  , per  le  canzoni  , per  i 
cantici , e per  le  libazioni  ; mentre  finito  il  mangiare , il 
diloro  trattenimento  in  altro  non  conffieva  , che  mangiai 
filmili  cofe  , e bere . 

XXIX,  Il  diloro  Defert  non  recava  meno  di  diver- 
fità  y c di  magnificenza  , che  gli  altri  diloro  fervi g^j  , 
anzi  erano  ancora  quefìi  molto  piu  brillanti  , Verfo  la 
decadenza  della  Repubblica  , le  F emine  partivanfi  dalla 
prima  Tavola,  quando  compariva  la  feconda  del  Defert, 
al  riflejfo , che  quefia  terminava  talvolta  in  fpett acoli  , 
ne'  quali  /’  onefìà  non  permetteva  al  bel  fejfo  di  prendere 
parte . Oggi  giorno  non  ve  bi fogno  di  filmili  riferbe , per 
effere  andati  totalmente  in  difufo  i fpettacoli  degli  Anti- 
chi ; e tanto  i Ma f chi , che  le  F emine  , godono  dopo  la 
prima  Tavola , dell'  amenità , foavitày  e brillante  fquifi- 
tezza  delle  compoftzioni  de'  Deferts  -,  che  fono  il  compi- 
mento delle  fatighe  de'  Cuochi  per  ciò  che  riguarda  alla 
prima  Tavola  : e per  la  feconda  Tavola  , fono  la  piu 
bella  galanteria , che  per  il  gufìo  de'  Convitati  , per  glo- 
ria e fignoria  de'  Padroni , pojfono  preparare , e difporre  i 
moderni  Credenzieri . XXX*. 


XXX.  Altro  or  non  mi  refìa  , che  di  prevenire  £ 
amico , e cortefe  Lettore , che  l'invenzione  delle  vivande, 
e la  varietà  delle  preparazioni  appartenenti  all ’ ufo  della 
Cucina  , e della  Credenza , allora  finirà  , quando  non  vi 
faranno  più  viventi  nel  Mondo : e quello  farà  più  eccel- 
lente Cuoco , o più  rinomato  Credenziere  , il  quale  faprà 
più  inventare , e faprà  accomodare  al  gufo  femplice  , 
e dilicato  , e wo»  gj#  quantità  delle  cofe  ’ poiché 

molte  volte  ho  ojfervato  colla  fperienza , che  ha  dato  più 
gufio  un  Cuoco  , Credenziere  con  piccole  cofe  fempli- 
ce mente  preparate  , c/'C’  <*//>•/  non  fatto  colle  cofe  più 
dilkate  , e più  rare  . Procurino  dunque  i Profejfori  di 
quefi  Arte , cC  inventar  fempre  cofe  nuove  , e pellegrine  , 
e ftiano  fteuri , faranno  fempre  li  più  graditi , e /li- 
mati ; giacche  la  Novità  ha  fatto  fempre  fpaccio  n et 
Mondo,  ed  ha  piaciuta , e piace  . £ tengano  infine  per 
certo , che  molti  mangiano  più  con  le  orecchie  , che  con 
la  bocca . Ondi  ebbe  a dire  Ateneo  , /e  migliori  pre- 
parazióni fiano  quelle  dell’Arroganza:  Cioè  quelle  , che 
con  più  ampiezza  di  parole , e con  maggior  vivacità,  ed 
energia  vengono  ingrandite  ? ej. 'aitate  » 


IN- 
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TRATTATO  l 


DEL  MODO  COME  GIULEBARE 
ZUCCHERO  , FORMAR  GIU» 
LEBBI  VARJ  , E POZIONI 
CALDE . 


CAPITOLO  I. 

Dello  Zucchero , e Giulebbi . 

OGnun  fa  , che  lo  zucchero  è naturai  prodotto  delle  pian- 
te , ma  eftratto  però  , e refo  nella  maniera  , che  fi  ve- 
de con  grande  ajuto  dell’  arte  , e perciò  di  varie  qua- 

lità fi  rende  . Considerar  fi  può  pur  anche  lo  zucche- 
ro come  una  fpecie  di  fale  eflenziale  , di  cui  ai  noftri  tempi , e 

dalla  noftra  nazione  in  particolare  , fe  ne  fa  un  gran  confumo  , 

A e ciò 
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e ciò  non  ottante  l’arte  di  raffinarlo  è ancor  fufcettibile  di  ri- 
cevere molto  miglioramento  dalla  Chimica  . Il  migliore  che  al 
prefente  trovali  è quello  di  grana  bianca , lucida , e foda  • e di 
quello  io  intendo  parlare  nel  prefente  trattato  , riferbandomi 
di  far  parola  ancor  delle  altre  qualità  quando  occorrerà  di  ado- 
prarle  . * 

Per  chiarire  o fia  giulebare  quattro  libre  di  zucchero  . In 
uno  ftainato  di  rame  fi  mettano  libre  quattro  di  acqua  con  una 
chiara  d’  uovo , sbattendola  bene  con  frullo  , poi  fi  metterà  lo 
zucchero  mefcolandolo  con  la  chiara  , ed  acqua  , e fu  di  un  for- 
nello accefo  fi  farà  bollire  . Si  procurerà  , che  nella  bollizione  alzi 
con  la  fpuma  ogn’i immondizia  : e quando  fi  vede  , che  il  bollore 
incomincia  a rompere  la  fpuma  , fi  tirerà  lo  ftainato  indietro  , e fi 
farà  lentamente  bollire  per  poco  j dopo  fe  ne  caverà  la  fpuma  e 
fi  colerà  per  un  panno  di  lana  . Di  quella  maniera  fi  chiamerà 
Giulebbe  lungo . Si  tornerà  di  nuovo  fu  ’i  fuoco  a bollire , e la 
minore  fua  denfità  chiamafi  confidenza  di  Giulebbe , eh’  è quan- 
do in  etto  attutandoci  una  meftola  ed  alzandola,  cali  d’un  liqui- 
do vifchiofo , e la  maggiore  di  Manufcrifto , e quefta  fi  conofce 
quando  le  punte  delle  dita  in  elfo  bagnando  refìino  quali  tra 
loro  attaccati  y e perchè  talvolta  in  quefta  maggior  confifteriza 
occorrerà  aggitarlo  con  mazzarello  di  legno , o meftola  per  ren- 
derlo bianco  e morbido  , queft’  azione  chiamafi  ftangheggiare  . 
Vi  è inoltre  altra  cottura  più  forte , la  quale  chiamafi  Caramel- 
la ; e di  tutti  cotefii  gradi  di  cottura  fe  ne  parlerà  con  più  chia- 
rezza fecondo  la  bi fogna  porterà  nelle  cole  da  fare  . 

Avvertimento  per  i Vafi  di  rame . 

JVafi  di  rame  fi  dovrebbero  efcludere  • ma  per  cagione  dei 
due  -ultimi  deferitti  giulebbi  fon  coftretti  i Credenzieri  a fer- 
vicene e fenza  punto  di  ftagno  ancora  ■ poiché  fe  Ragliati  fof- 
fcro  fi  fonderebbe  mentre  la  denfa  cottura  dello  zucchero  fi 
afpetta  . V ero  è , che  nello  zucchero  , confiderato  da  fe  folo  , -non 
fentefi  ne  parte  acida,  ne  grafia,  che  fon  le  due  cofe  che  tirano 
la  parte  velenofa  del  rame  ■ ma  è pur  anche  vero  che  qualun- 
que cola  fi  metta  a fuoco  nel  rame , o che  nel  rame  fi  tenga  , 
Tempre  le  parti  ramiginofe  fon  tirate  dalla  cofa  che  vi  fi  mette. 
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Ma  fe  poi  nello  zucchero  vi  fi  mettettc  un  qualche  fugo 
acido  , allora  non  batterebbe  neppure  il  vale  (lagnato  ; poiché 
per  quanto  lia  intieramente  e perfettamente  coverto  di  ttagno  , 
i azione  dell’  acido  è Tempre  dilpotta  a tirare  veleno  , ficcome 
veleno  ancora  nello  ttagno  trovali  , per  quella  parte  di  arfenico  , 
che  vi  fi  contiene  . E quando  anche  non  entrafie  che  ttagno  pu- 
rittìmo  nella  bagnatura  , l’azione  fola  del  fuoco,  che  impiegali  a 
giulebare  è fortemente  difpotta  ad  aggire  l'opra  dello  ttagno  , che 
pollo  in  ditteluzione  fcopre  il  rame,  e lomminiftra  un  potentini- 
mo  veleno  . 

Bifògna  dunque  evidare  ,. per  quanto  fi  può  , li  vafi  di  rame, 
particolarmente  quelli  non  coverti  di  ttagno  , che  le  bene  non 
pofìònfi  efcludere  per  la  denfa  e (fretta  cottura  dei  già  detti  giu- 
lebbi , almeno  11  procuri  a non  farci  in  etti  raffredar  cofa  , ma 
fubito  terminata  la  bollizione,  veriar  tutto  in  vafe  di  creta  ver- 
niciata , ove  molto  bene  fi  conferva  , e punto  di  nocumento 
non  dà  . 

Delti  Giulebbi . 

IGiulebhi  fi  fanno  dello  zucchero  in  grana,  fciolto  e tirato  a 
cottura  di  manuferitto  , rendendoli  varj  con  fiori  , frutta  , ra- 
diche , femi , e lacchi  di  vegetabili  frefehi  e teneri  • e quetti  fi 
compongono  , chi  per  macerazione , chi  per  infufione , e chi  per 
decozione,  delle  quali  maniere  fe  ne  parlerà  con  chiarezza. 

In  un  vafe  di  creta  , o vetro  fi  difpongano  quattro  libre  Oìulebbe  di 
di  fiori  di  viole  o boragine  tramezzate  con  due  libre  di  zuc- Viole , o Bo- 
chcro  fino  in  polvere  , facendole  così  macerare  per  quattro  gior-^a8‘ne  lenti» 
ni  in  luogo  frefeo  : dopo  fi  patterà  il  giulebbe  , così  preparato,  uoeo- 
per  un  panno  di  lana  con  fopprettarlo  bene  , acciò  tutto  il  fuo- 
co i fieri  tramandino  y c ciò  fatto  fe  ne  farà  ufo  . 

Una  libra  di  fiori,  fi  metta  in  un  vafe  di  vetro  con  una  DegPiftefiì 
libra  di  zucchero  in  polvere  , ed  altra  d’  acqua  calda  , e fi  lafci Ir?  a*tra  ma- 
ttare  al  fole  per  un  giorno  j dopo  fi  aggiunga  altra  libra  di  fiori, mera  • 
e nel  terzo  giorno  altra,  con  mezza  di  zucchero,  e mezza  d’ac- 
qua calda , e chiufo  bene  il  vafe  fi  latterà  così  per  altri  otto 
giorni,  fcuotendolo  due  volte  al  giorno  . Si  patterà  dopo  per  un 
panno  di  lana  ed  in  un  batitt,  il  giulebbe  , e coverto  d’un  velo  fi 

A 2 tor- 
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niera . 

Giulebbe  di 
Rigolizia . 


Giulebbe  d* 
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Giutebbe  di 
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4 IL  CREDE  NZIER  E.' 

tornerà  al  fole  per  quattro  giorni  , che  addensato  fi  confer- 
verà ad  ufo  . 

Dentro  un  vafe  di  vetro  fi  mettano  quattro  libre  di  detti 
fiori  con  libre  due  di  zucchero  fino  , e libre  due  di  acqua  , e 
chiufo  bene  fi  metterà  dentro  altro  vafe  di  rame  con  acqua  a 
bollire  fintantoché  i fiori  fieno  disfatti  ed  il  giulebbe  addentato. 
Ciff  fatto  fi  leverà  dal  fuoco  il  vafe  di  rame  , lafciando  dentro 
quello  di  vetro  a raffreddare  , per  poi  paffare  il  giulebbe  per 
panno  di  lana  fofpelò  in  aria,  acciò  pian  piano  goccioli  in  altro 
vafe , dal  quale  fi  pafferà  a confervare  nelle  bottiglie  di  cri- 
ftallo . 

Si  eftragga  mezza  libra  di  fugo  di  viole  , e fi  unifea  con 
una  libra  di  giulebbe  . Si  tornerà  a fuoco , fi  farà  ffringere  , e 
fi  terrà  ad  ufo  . 

Once  fei  di  radici  di  regolizia  rotte  e fchiacciate  , fi  met- 
tano a bollire  in  vafe  di  creta  con  quattro  libre  di  acqua  fin- 
ché cali  la  metà  j dopo  fi  farà  raffreddare  , e pacandoli  per  un 
panno  , fi  metterà  in  un  ftainato  con  una  chiara  d’  uovo  monta- 
ta e libre  due  di  zucchero  , facendola  bollire  e chiarire  con  al- 
cune gocce  di  fucco  di  limone  • e quando  farà  alla  cottura  di 
manuferifto , farà  fatto  il  giulebbe  . 

Schiacciate  due  once  di  anifi  , e mefii  in  un  vafe  di  ve- 
tro con  due  libre  d’acqua  tra  le  ceneri  calde  (intanfì),  ch-e  fiafi 
bene  incorporata  di  quel  fenfo , fi  colerà  dopo  detta  acqua  per 
panno , e fi  metterà  nello  (binato  con  la  chiara  d’  uovo  monta- 
ta , e libre  due  di  zucchero,  facendole  bollire , e chiarire  per  for- 
marne il  giulebbe  alla  cottura  di  manuferifto  . 

Chiarite  due  libre  di  zucchero  quafi  a confiftenza , fi  mette-  • 
ranno  in  un  vaie  con  oncia  una  di  corteccia  di  cedro  rapata  ed 
una  foglia  dell’  ifteffo , e dopo  un’  ora  fi  pafferà  per  p^nno  e fi 
farà  lentamente  fu  ’l'  fuoco  addenzare  . 

Caldo  un  lungo  giulebbe  di  due  libre  di  zucchero,  fi  metta 
in  un  vaie  di  creta  con  un’  oncia  di  foglie  di  falvia  , o tè  , la- 
nciandole per  un’  ora  in  infufione  , e dopo  per  panno  di  lana  il 
giulebbe  paffando  , fi  tornerà  al  fuoco  per  tirarlo  alla  lolita 
cottura . 

Pulite  dalla  corteccia,  e lavate  con  acqua  di  fior  di  aranci 
due  oncie  di  femi  di  meloni  , fi  pefteranno  in  mortajo  bagnan- 
doli di  tanto  in  tanto  con  la  ffels’  acqua  , fuioechè  fottilmente 

cosi 
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così  ridotti , fi  patineranno  poi  per  fetaccio  , e fi  uniranno  col 
zucchero  giulebato  , e tirato  alla  cottura  fuddetta  . 

Due  once  di  cannella  in  pezzi  fi  mettano  in  una  boccia  Giulebbe  'Si 
-di  vetro  con  libre  due  di  zucchero  in  giulebbe  lungo,  e fi  fac- ■ Cannella  - 
ciano  bollire  dentro  un  vale  di  rame  con  acqua  , fermando  la 
boccia  con  panno  acciò  non  verfi , e quando  fi  conofcerà  che  il 
giulebbe  fi  è addenfato , allora  fi  caverà  , e fi  patterà  per  cola- 
toio di  rame  per  confermarli  ad  ufo  . 

Grulebbate  due  libre  di  zucchero,  e tirate  alla  denfa  cottura  Giulebbe  di 
di  manufcriflo  , vi  fr  metterà  una  libra  di  fragole  {temperate  Fragole . 
con  acqua  di  cannella , e palfate  per  fetaccio  ■ e depofto  il  tut- 
to in  una  boccia  , fi  metterà  al  fole  per  qualche  giorno  , acciò- 
vieppiù  li  addenti  . 

Si  mettano  in  una  boccia  di  vetri  due  once  di  caffè  , Giulebbe  dì 
abruflolito  e macinato  con  due  libre  d’acqua  bollente  , e tra  le  Catte . 
ceneri  calde  fi  lafcino  per  qualche  ora  -y  dopo  in  uno  {Lunato  , 
palfando  per  panno  di  lana  fi  acqua  , vi  fi  metterà  una  chiara 
d’  uovo  con  libre  due  di  zucchero,  e fi  farà  bollire  per  chiarire 
il  giulebbe , ed  addenfarlo  . 

Con  tin  lungo  giulebbe  di  libre  due  di  zucchero  fi  fa  boi-  Giulebbe  dì 
lire  un  manipolo  d’erba  capel-vcnere  , e quando  farà  addenfato  Capei-  Vene- 
fi  palferà  per  fetaccio,  e farà  fatto.  re* 

Freddato  che  farà  detto  giulebbe  di  due  libre  di  zucchero,  , ,,  .. 

. r v , ° • j.  ,,  Giulebbe  di 

vi  li  metterà  rapata  la  corteccia  ai  un  arancio  di  portogalio  ^r.,nci.  jj 

con  il  fuo  fucco  , e mefcolato  il  tutto  fi  lafcerà  un  giorno  , per  Poitogallo  . 

poi  palfarlo  per  panno  , ed  addenfarlo  alla  fua  cottura . 

Schiacciate , che  faranno  due  libre  di  pera  mof’carole  , fi  Giulebbe  di 
metteranno  entro  una  carafa  di  vetro  con  libre  quattro  di  acqua,  Flofcs.- 
con  la  quale  fi  faranno  bollire  entro  un  vate  di  rame  con  alti-’  1 
acqua  . Si  paffi  dopo  per  panno  la  decozione  , e vi  fi  metta  una 
chiara  d’  uovo  montata  , e libre  due  di  zucchero  per  formarne 
il  denfo  giulebbe  . 

Disfatte  due  libre  d’  agrefio  , fi  metteranno  a bollire  con  un  Q;u|e^e 
lungo  giulebbe  già  fatto  , con  libre  tre  di  zucchero  * e prima  Aggetto . 
di  addentarli  fi  pafferà  per  panno , e fi  tornerà  di  nuovo  al  fuo- 
co per  tirarlo  alla  fua  cottura  . 

Lavata  in  vino  molcato  una  libra  di  ginepri  fecchi 
metteranno  a bollire  in  quattro  libre  di  acqua  , e fattane 


■decozione,,  fi  colerà  per  panno  , e vi  fi  metteranno  libre 


fi  Giulebbe  dì 
una  Ginepri . 
due 
di 
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Cicoria  . 
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di  zucchero  con  la  chiara  d’  uovo  per  formarne  il  giulebbe  , che 
fi  farà  addenfare  . 

di  Le  radici  di  cicoria  con  le  foglie,  nette  che  faranno  io 

buona  quantità  , fi  metteranno  in  un  lambicco  con  quella  dofe 
di  acqua  , che  fi  Rimerà  neceflaria  * E facendone  difl illare  quanto 
baffi  , fi  unirà  con  lo  zucchero  , e fi  farà  bollire  con  la  chia» 
ra  d’uovo,  e quando  farà  chiarito  e denfo  , farà  buono  per 
1’  ufo  il  giulebbe  . 

Giulebbe  di  Mentr’  è caldo  un  giulebbe  di  libre  due  di  zucchero , vi  fi 
'"c"e  0 iN,0‘  metterà  una  libra  di  celle  , o inoro  le , ed  in  cfìb  fi  disfarranno  , 
colandolo  dopo  per  panno  di  lana  . Bifogna  quindi  tornarlo  su  ’i 
fuoco  per  • addensarlo , ed  aggiugnerci  alcune  gocce  di  fucco  di 
limone  , e fpumarlo  bene  . 

Giulebbe  di  Mafia  una  boccia  di  yetro  tra  le  ceneri  calde  con  li- 

Mela  Abp.  gre  tre  ac<jua  ? e gue  gj  mela  peq-e  mortajo  , fi  farà  in 
^Ie  quel  calore  eftrarre  il  fenfo  , e fi  colerà  dopo  fi  acqua  per  far- 

ne il  giulebbe  con  la  chiara  d’  uovo  , e libre  quattro  di  zuc- 
chero . 

«h  Le  giugoìe  nel  pefo  di  libre  due  , quafi  fecche  ali’  ombra  , 
fi  metteranno  a bollire  in  vafe  di  creta  fintanto  che  1’  acqua 
abbia  prefo  corpo  , quale  freddata  fi  colerà  , e fe  ne  farà  il  giu- 
lebbe col  zucchero  . 

di  Disfatte  due  libre  di  framboes  in  due  libre  di  zucchero  ri- 
dotto prima  in  lungo  giulebbe  , e incorporati  bene  con  quello 
fili  fuoco  , fi  pafierà  il  giulebbe  per  panno  di  lana  , e fi  torne- 
rà fui  fuoco  per  farlo  addenfare  , aggiungendoci  qualche  goccia 
_ di  fucco  di  limone  • 

di  Due  libre  di  grani  di  alacca , ben  maturi,  fi  temprano  , e 
fi  lafciano  fermentare  in  un  vafe  per  un  giorno  , dopo  fi  pafì’a 
il  fucco  e fi  unifce  con  libra  una  e mezza  di  zucchero  chia- 
rito , e quafi  addenta  per  darle  qualche  bollore  a fuoco  violen- 
to , fpumandolo  bene  j ed  aggiungendoci  fucco  di  limone  , o pu- 
re pochi  grani  d’  alume  per  render  il  colore  piu  vivo  . 

Fatto  il  giulebbe  di  fola  acqua  e zucchero,  ed  arrivato  alla 
folita  denfità  di  manufcriffo,  ci  fi  metterà  tanto  aceto  purificato 
quanto  buffa  per  darli  quel  guflo  acetolo  , ma  di  un  modo  pia- 
cevole . Si  farà  riaddenfare  , e fe  ne  farà  fi  ufo  . 

Colori  vari  Mentre  bolle  una  libra  di  acqua  vi  11  metterà  mezz’  oncia 

un  cucchkjo  di  cremor  di  tartaro  , e mezzo 


Giulebbe 
Giugole  . 

Giulebbe 
Framboes . 


Giulebbe 
Alacea . 


Giulebbe 
Aceto  . 
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di  alume  di  rocca  , tutto  in  polvere  . Bollendo  fi  proverà  fo- 
pra  un  pezzo  d’  argento  per  la  qualità  , e tinta  varia  che  li  vuo- 
le , poiché  crefcendo  o diminuendo  1’  uno  o 1*  altra  fi  avrà  quel 
colore  che  fi  defidera  . 

Il  color  ^torchino  del  giulebbe  di  viole  mutafi  tofio  in 
roffo  fe  vi  s*  infondono  alcune  gocce  di  fpirito  di  vetriolo  * 
laddove  fe  vi  fi  getta  del  fale  alkalico  fi  fa  fubito  verde  . 

Qualunque  giulebbe  poi  , che  fi  voglia  render  più  vivo  nel 
fuo  naturai  colore  , bafta  che  vi  fi  gettino,  mentre  bolle,  alume 
gocce  di  fucco  di  limone  . 

Buoni  di  rao  è anche  il  mele  per  far  giulebbi  , poiché  tut- 
ti fanno , eh’  ei  nafee  dagli  umori  più  raffinati  e più  perfetti 
delle  piante  ( benché  raccolto  dalle  Api  , e qualche  tempo  fer- 
bato  in  certi  follicoli  entro  al  loro  corpo  , e quindi  ne’  Favi 
depoffo  ) • ond’  è tra  fuochi  vegetabili  . 

Con  due  parti  di  mele  , ed  una  di  aceto  fi  fa  il  giuleb- 
be detto  olirtele  , facendolo  bollire  fintanto  che  cali  il  terzo  , 
con  fpumarlo  bene  per  renderlo  chiaro . 

CAPITOLO  IL 

Delle  Pozioni  calde . 

TRa  le  Pozioni  calde  viene  da  tutti  lodato  il  cioccolate  , 
il  quale  ben  fi  fa  , eh*  è un  paftume  comporto  di  caccao  , 
zucchero , cannella  , e vainiglia  , e talvolta  con  ambra  grigia  . 
Quando  quefte  droghe  fono  eccellenti , ben  macinate  , e poi  tra 
loro  unite  ed  impaftate , riefeono  al  palato  di  molto  gurto  . Il 
caccao  , eh’  è la  parte  principale  del  comporto  , non  dev’  effere 
abbracciato  per  non  farli  perdere  quell’  olio  , e quello  fpirito 
dolce,  e fottile  di  cui  è pregno . L’  azione  del  fuoco  in  effe  dev’ 
■effer  pur  anche  leggiere  per  non  far  diffrazione  di  fpiriti  volatili, 
che  fono  li  primi  a fvaporare , e nei  quali  contiene  il  gurto  mi- 
gliore . Per  non  incorrere  a si  grave  danno  , e cofa  vantagiofa 
cuocere  il  caccao  nel  forno,  ove  ha  l’azione  del  fuoco,  fenza  ef- 

Ter 
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ter  percoffo  dal  fuoco  , ed  è un’  azione  eguale,  che  lo  diflecea  r 
1’  attorca  lènza  farli  perdere  l’olio,  e quelli  fpiriti  che  lo  rendo- 
no guftofo  . 

L’  ufo  di  bere  quella  pozione  è a tutti  comune  , fido  ne*- 
ceffita  1’  arte  di  ben  dimenarla  per  renderla  denza  , e fpumofa  . 
La  fua  dofe  farà  per  ogni  libra  otto  pozioni  . 

Abruftolito  il  caffè  a lento  grado  di  fuoco  , e fino  al  le- 
gno eh’  è per  cavar  l’ olio  , e poi  ben  macinato  , fi  potrà  re- 
golare , che  per  ogni  ciotola  di  acqua , che  fi  metterà  a bollire^ 
vi  bifogna  un  cucchiaio  di  tal  caffè  , il  quale  fi  metterà  nella 
caffettiera  quando  bolle  , movendolo  con  uno  (lecco  di  legno  , 
e quando  avrà  dato  varj  bollori  ci  fi  butteranno  alcune  gocce 
d acqua e li  laicerà  tra  le  ceneri  calde  per  farlo  deporre  , e 
chiarire,.  Se  nell’  -ultimi  bolli  ci  fi  aggiungano  alcuni  pezzetti 
di  colla  a pallone  , riufcirà  di  gufto  migliore  , e di  limpidezza 
grande  . Dopo  s’ inchinerà  , ,o  fi  .pafferà  per  panno  di  lana  , c fi 
condirà  di  zuc cheto  -in  polveie  , o di  giulebbe  nel  lervirlo  . 

Sopra  1’  ifteffa  dofe  di  caffè  macinato  , e polla  dentro  dà 
un  vale  , fi  butterà  1’  acqua  bollente  , e fenza  farla  bollire  fi 
pafferà  per  cappuccio  di  lana , e fi  fervirà  col  zucchero  . 

Il'caffè  viene  di  maggior  gufto  fe  fi  mette  a bollire  in 
fiafeo  di  vetro  fofpefo  in  aria  fopra  i carboni  accefi  ; averten- 
do di  follevario  (empie  piu  ficcome  va  crefcendo  il  bollore  * e 
fattolo  dopo  ri  polare  , fi  fervirà  . 

Bollito  che  farà  il  caffè  nella  fua  .dofe  con  acqua  , e de- 
purato , fi  unirà  col  latte,  e zucchero;  e caldo  fi  fervirà. 

Abbruftolito  e macinato  che  farà  il  caffè  , fi  metterà  col 
latte  entpo  una  caffettiera  tra  le  ceneri  calde  fenza  farlo  bolli- 
le 3 ma  quando  fi  conofcerà  eftratto  il  Icnfo  , allora  fi  -pafièià 
per  pannò  , e fi  fervirà  condito  di  giulebbe  . 

E qui  una  nuova  maniera  di  fervimi  del  caffè  fenza  punto 
abbruftolirio  , ma  prenderlo  in  fava  , pollarlo  , e farne  la  de- 
cozione , che  farà  come  alla  tintura  di  te«,  o di  Salvia.  . Cosi 
non  vi  fi  può  fupporpe  niente  dell’  adufto  ,9  anzi  contiene  un 
efiratto  naturale  di  ciò  che  va  nel  .caffè  , eh’  è la  piu  leggiera 
e 'la  più  dolce  di  quello  mifto  ; laddove  abbruftolendolo  , lecondo 
il  modo  ufidato',  buona  parte  fe  ne  perde:  Ecco  intanto  la  ma- 
niera di  farlo  . Si  pedi  il  caffè  crudo  , e fecondo  la  dofe  de- 
scritta di  quello  abbruftoiito  , cioè  per  ogni  ciotola  d’  acqua  ;ui 
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cucchiajo  dì  caffè  , che  fi  metterà  nella  caffettiera  quando  1*  ac- 
qua è per  alzare  il  bollo  • e dopo  quattro  bollori  vi  fi  battano 
in  effò  dei  pezzetti  di  gomma  a pallone,  e fi  leva  dal  fuoco  . 

Si  lafcierà  per  poco  ripofare  fintanto  che  ha  precipitato  , indi  fi 
verferà  nella  ciotola  ( ov’  è la  giufta  dofe  di  zucchero  ) e fi 
vedrà  una  tintura  cedrina  di  un  odor  foave  , e di  un  gufo  .piti 
grato  dell’ ordinario  . Si  averta,  che  fe  di  molto  fi  farà  bollire 
diverrà  la  decozione  denfa  e verde  come  di.  fugo  d’erba  . Allo- 
ra non  è buona  bevanda  , perchè  troppo  piena  di  parti  terrefìri , 
e .ciò  fi  offerva  nel  fondo  del  vafe  un  poco  di  feccia  verde  , la 
quale  dinota  beniffimo  la  grcfièzza  di  quelle  meclefime  parti  ' 
con  che  non  bifogna  farlo  troppo  bollire  . 

Calda  che  larà  una  libra  , o piu  di  latte  , fi  condirà  con  f-atte  ^in- 
zucchero in  polvere,  ed  acqua  di  cannella,  e fi  fervirà.  Si  può^*ce‘ 
condire  anche  con  giulebbe  di  falvia  , che  riufcirà  di  grato 
■guflò  . 

Quattro  gialli  fi’  uova  flemprate  con  una  carafa  di  latte  , Pappina  in 
e due  once  di  giulebbe  di  cannella  fi  faranno  rifcaìdare  ed  in-  latte  * 
corporare  fu  d’ un  lento  fuoco,  raggirandole  con  cucchiajo  di  le- 
gno ; dopo  fi  palla  per  panno  di  lino,  e fi  fervirà. 

Fatto  un  brodo  con  carne  di  pollo  , flocchi  di  cannèlla  , Altra  P.  in 
preffemolo , e fellari  ,•  e fgraffato  bene  che  farà  , fi  unirà  con  brodo . 
gialli  d’  uova  , prima  ftemprati  con  fucco  di  limone , che  rifcal- 
dato  , e paffato  per  panno  fi  fervirà . 

In  un  vafe  tra  le  ceneri  calde  fi  metterà  il  fucco  di  un  Poncio  fem* 
limone  coh  fua  corteccia  rapata  , due  once  di  zucchero  , ed  una  P*‘ce  • 
carafa  di  acqua  • e quando  ffarà  per  bollire  fi  pafferà  per  pan-  ' 
no  , e fi  fervirà  . 

Una  carafa  di  vino. bianco  fi  metterà  in  un  vafe  con  ffec-  Pondo  in 
chi  di  cannelli , quatte’  once  di  zucchero  , ed  un  oncia  di  Ipi-  altro  modo . 
nto  di  vino  che  rifcaldato  bene  fi  pafferà  , e fi  fervirà  . 

. Q-u  andò  quella  quantità  di  acqua  che  fi  vuole  ffa  per  boi- Tè  o Salvia, 
lire,  allora  vi  fi  metterà  il  te  , o falvia  in  poche  foglie,  e fi 
lafcierà  per  poco  incorporare , che  calda  poi  fi  fervirà  con  zuc- 
chero in  grana  o giulebbe  . 

Mentre  l’acqua  bolle',  nella  dofe  di  una  ciotola  ci  fi  met-  Aflenzìo  all’ 
terà  una  cimetta  verde  di  affenzio  , e fi  leverà  dal  fuoco.  Nel  ^mai‘a  * 
bere  quella  pozione  fi  condirà  con  mele . 


B 
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Del  fapore  e fallibilità  dello  zucchero  . 

LO  zucchero  , ficcome  dal  principio  fi  è detto,  è un  Tale 
affai  piacevole  , ma  ii  iapore  e la  folubilità  di  efio  fono 
proprietà  delle  quali  è difficile  di  fidare  li  limiti;  poiché  l’uno 
dipende  dalla  difiùguaglianza  dei  noftri  organi  , per  cui  un  uo- 
mo in  una  bevanda  ve  ne  milchia  di  molto,  perchè  li  compari, 
fce  infipito,  e da  un  altro  vien  conliderato  fapito,e  perciò  poco 
ne  ufa  , onde  non  fi  può  mai  avere  mifura  elatta  per  mezzo  de’ 
fenfi . E 1’  altra  eh’  è la  folubilità , dipende  parte  dall’  increfpatu- 
ra,  e parte  dall’acqua;  poiché  le  quello  e groffo  ed  è tenace  , 
e quella  è fredda  trattiene  di  molto  la  deduzione;  ma  fe  in  pol- 
vere Ha  ridotto  lo  zucchero  , e l’acqua  è calda  la  foluzione  è 
fubito  fatta,  poiché  1’  acqua  è più  lottile  ed  è più  penetrante 
quando  è calda  ; ficchè  nel  far  ufo  dello  zucchero  ognun  fi  re- 
goli fecondo  il  propio  gufto . 


TRjfT- 
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TRATTATO  IL 

DELLA  MANIERA  DI  COMPORRE 
SORBETTI  VARJ . 


LI  forbetti  fono  bevande  nobili,  ghiacciate,  congelate,  e ài 
molto  gufto  , li  quali  fi  compongono  con  acqua , zuc- 
chero , fucchi  di  vegetabili  , effenze  di  aromi  , e latte 
di  animali  . Il  diletto  che  fi  prova  nel  fervirfi  dei  Sor- 
betti ce  ne  fa  chiara  teftimonianza  l’ufo  grandiflìmo,  che  fe  ne 
vede  tutto  giorno , per  modo  che  si  è refa  una  bevanda  fami- 
gliarilfimà  . E’  neceffaria  molta  pratica  per  il  travaglio  dell» 
ìorbetti  , non  folo  per  la  diverfa  maniera  , onde  fi  preparano  * 
ma  ancora  per  le  varie  fpecie  , che  fi  fono  introdotte  diverfe  in 
natura  ed  in  gufio . Bifogna  fervirfi  della  miglior  acqua  , che 
nel  luogo  fi  trova  , dipendendo  . ancor  da  quella  1’  eccellenza  di 
tal  bevanda-  ed  oltre  quella,  i fucchi  de’  vegetabili  debbano  elfer 
frefchi  • e la  per  là  munto  il  latte  dagli  animali  ‘ e lenza  Va- 
porazione ellratte  f affcnze  degli  aromi  ancora  . 

La  congelazione  devefi  fare  in  un  tubbo  di  llagno  con  ne- 
ve e fale,  ma  accelerata  in  modo',  che  la  neve  con  la  quale  fi 
cinge  il  tubbo  , vadi  pian  piano  a fciogliere  la  materia  falina 

per  diffonderla  da  pertutto,  e così  li  nitri  dell’ una  uniti  a quel- 

li dell’  altra  fi  vadino  ad  intromettere  per  i pori  del  tubbo  , e 
ne  congelino  il  liguore  . 

Per  congelare  dodici  giare  di  forbetto  di  cedrato  , vi  bifo-  Sorbetto  di 
gnano  libre  tre  di  zucchero  tirato  a cottura  di  manufcrifto  en-  fCt*ut°* 

tro  del  quale  fi  farà  cader  rapata  la  corteccia  di  un  giufto  ce- 

drato , ed  il  fucco  di  tanti  limoni  ( prima  levatane  la  corteccia) 
per  quanto  il  gufio  ne  richiederà  , aggiungendoci  anche  un  bic- 
chiere di  acqua  . Mefcolato  bene  tutto  fi  pafferà  per  un  panno 

B 2 ' lino 


* 


Sorbetto  di 
Candito  d’ 
Uova . 


Sorbetto  di 
Fragole  . 


Sorbetto 
di  Cannella 
Rolla. 


Sorbetto  di 
Amarene  . 


Sorretto  di 
Cioccolate . 


la  IL  CREDENZIERE 

lino  entro  di  un  vaie  di  ftagno  in  forma  già  detta,  di  un  groiTo 
tubbo  . Dopo  con  arte  fi  metterà  a congelare , regolandoli  , che 
per  tal  dofe  neceffitano  rotola  otto  di  neve  , dilpofta  in  varie 
volte , e rotolo  uno  e mezzo  di  lai  comune  ■ chi  ufo  , e cinto 
che  ne  farà  il  vale  con  tal  neve  , prima  tritolata  e mefcolata 

col  fale  , le  le  darà  modo  col  girarlo  di  continuo',  e quando  fi 
vedrà  che  abbia  fatto  quali  un  cute  di  0CÌO  2 . allora  fi  romperà 
con  arte  e fi  dimenerà  per  tutto  ■ facendo  tempre  lo  fteffò  "fin- 
tanto  che  il  forbetto  fu  divenuto  bianco  e morbido  , o fìa  man- 
tecato ■ e così  fatto  fi  fervirà  nelie  giare  , 

Si  (temperano  trenta  gialli  a uova  con  libre  tre  di  giuleb- 
be lungo,  e li  mettono  in  uno  ftainato  fopr’al  fuoco,  dove  con 
meftok  di  legno  fi  raggirerà  fmtanto  che  fiafi  il  tutto  addenfato. 
Dopo  fi  pafferà  per  fetaccio  nel  vafe  ove  fi  dovrà  congelare  , e 
col  cucchiajo  di  ottone  fi  sbatterà  fintanto  che  fi  freddi  . Indi 
fi  metterà  a neve  , fi  congelerà  , e fi  condirà  con  acqua , o pur 
olio  di  cannella  . % 

Stemperate  libre  quattro  di  fragole  , e pafiato  il  fuoco  per 
fetaccio  fino  , fi  unirà  con  libre  tre  di  giulebbe  tirato  alla  cot- 
tura di  manufcrifto  , ed  il  fucco  di  un  limone  con  mezzo  bic- 
chier d’  acqua  . E mefcolato  che  farà  il  tutto,  fi  metterà  a con- 
gelare . 

In  un  vafe,  con  libre  due  dì  acqua  bollente , fi  metteranno 
once  due  di  cannella  fina  groffamente  fchiacciata , e fi  lafcerà  al 
caldo  per  qualche  tempo  infilitene  . Dipo  fi  pafserà  per  pan- 
no , e fi  acqua  fi  mefcolerà  con  libre  tre  di  giulebbe  a manu- 
fcrillo , col  quale  incorporata  , fi  metterà  nel  vafe  per  congelar- 
li j ma  prima  di  fervirlì , fi  condirà  d5  olio  di  cannella  . 

Disfatte  libre  tre  di  amarene  , e fohiacciati  anche  i loro 
noccioli , fi  fiempreranno  con  libre  tre  di  giulebbe  a manufcri- 
fìo , e fi  pafseranno  per  fetaccio , per  poi  metterle  a neve , e 
congelarle  con  un  fucco  di  limone. 

Due  libre  di  cioccolate  , e libra  una  e mezza  di  zucchero 
in  grana  fi  metteranno  in  uno  Trainato  a bollire  con  libre  tre 
di  acqua.  Disfatto  che  faià  il  tutto  fi  pasferà  per*  fetaccio  fino, 
e fi  tornerà  di  nuovo  al  fuoco  per  farlo  cuocere  , e fi  conosce- 
rà fe  è cotto  , quando  attutandoci  un  cucchiajo  refta  veftito  . . 
Allora  fi  metterà  nel  vafe , e fratanto  fi  fredda  fi  sbatterà  , per 
poi  metterlo  a neve  e congelarlo . 


Li- 
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Libre  tre  ai  fiori  di  Viole  fi  metteranno  con  una  libra  di  Sorbetto.  di 
acqua  bollente,  nella  quale  fi  Ideeranno  per  ore.  Dopo  fi  paf- Vi0ÌC  * 
ferà  tale  inliifione  , iopprefsandola  bene  in  panno  lino  , e s’  in- 
corporerà con  libre  tre  di  giulebbe  a ni^nulcrillo  . Si  metterà 
nel  vafe  in  neve,  e fi  concderà. 

Stemperati  che  faranno  ledici  gialli  d’  uova  con  libre  tre  di  Sorbetto  ali- 
latte  di  Vacca,  e libre  due  di  zucchero  a maturatura  , fi  met-  Imperiale , 
teranno  a cuocere  in  uno  Ramato  a lento  fuoco,  movendo  il  tut- 
to con  mcftola  di  legno  ; Quando  fi  conolcerà  efserli  addenfato, 
allora  fi  caverà  , e si  metteranno  delle  concede  di  cedrato 
verde  trite  fintanto  che  diano  gufto.  Si  pafsa  dopo  per  fetaccio 
nel  vase,  fi  dimenerà  per  fario  freddare;  e così  poi  fi  metterà  a 
neve  per  congelarlo. 

In  tre  libre  di  giulebbe  a manuferifto  vi  fi  "metterà  la  ra-  c^°  di 
patura  di  due  corteccie  d’aranci  di  portogallo,  il  loro  lacco,  p0n.ò<*do . 
ed  altro  di  un  limone*  con  mezzo  bicchier  cf  acqua.  E melco» 
lato  che  farà  il  tutto  fi  pafserà  per  panno  nei  vale,  e lì  metterà 
a congelare. 

Con  cabale  due  di  latte  di  Vacca  fi  /temperino  dodici  dal-  Sorbetto  di 
li  d’ uova  j e fi  faccino  lentamente  cuocere  * con  libra  una  di  ^ orrone  • 
zucchero,  e dopo  fi  pafserà  per  fetaccio,  Quando  il  tutto  è raf- 
freddato-, e mefso  a neve,  ci  fi  metterà  una  libra  di  mandorle 
bianchite,  abbruftolite,  e ben  fine  pelle  con  mezz’oncia  di  co- 
riandrì  , e fciolte  con  once  due  d'acqua  di  cannella;  'lì  palpe- 
ranno per  fetaccio,  e mefeoiato  tutto  li  mantecherà. 

Disfatto,  e palsato  per  fetaccio  un  ben  maturo  cocomero  Sorbetto  ài 
li  unirà  col  giulebbe  alsai  piu  aenlo  5 n condirà  di  acqua  di 
cannella , e fi  metterà  nel  vafe  per  farlo  congelare . 

Pefia  beh  fina  una  libra  di  piftacchi  , li  /temprerà  con  un , ^cr'oetto  di 
bicchier  d’acqua,  e con  libre  tre  di  giulebbe  a manuferifto  • fi Giacer.; , 
condirà  d’ una  . corteccia  di  cedrato  rapata,  e fi  palperà  per*  fe- 
taccio nel  vafo  ove  fi  dovrà  congelare. 

Si  peftano  tre  libre  di  pera  mofcarole  , e fi  (temprino  col  Sorbetto  di 
fucco  di  un  limone,  e tre  libre  di  giulebbe,  ove  abbia  bollita  Mofca' 
della  vainigiia;  e passato  tutto  per  fetaccio  fi  farà  congelare.  C‘ 

fatta  una  fòrte  decozione  di  caffè,  fi  unirà  con  Parafe' tre  Sorbetto  di 
di  latte,  col  quale  fi  /temprino  ventiquattro  gialli  d’  uova  , e Latte,  e Cut- 
libre  tre  di  zucchero.  Il  tutto  unito  fi  metterà  a cuocere  inf- 
uno {binato,  e quando  fi  farà  addentilo,  fi  pafserà  per  fetaccio, 

€ raffreddato  fi  farà  congelare.  j fe_ 
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I Temi  di  finocchi  frefchi,  detti  in  Napoli  Carofelle , fi  pe- 
dano nella  quantità  di  una  libra , e fi  {temperano  col  fiacco  di 
un  limone,  e libre  tre  di  giulebbe  lungo.  Dopo  fi  pafseranno  per 
panno  lino  , e fi  metteranno  a congelare  . 

Freddate  che  faranno  tre  libre  di  giulebbe  alla  cottura  di 
manuferifto  , fi  mefcoleranno  con  altra  mezza  libra  di  acqua , 
ed  once  quattro  di  acqua  di  cannella , ecì  unito  il  tutto,  fi 
metterà  a congelare  , anche  con  qualche  goccia  d’  olio  di  can- 
nella. Rifogna  maneggiarla  bene  per  renderla  morbida  e bianca. 

Due  libre  di  caftagne  pulite  e cotte  in  acqua,  fi  peleran- 
no ben  fine,  e fi  condiranno  di  polvere  di  cannella,  e vainiglia, 
e dopo  fi  {tempereranno  con  libre  due  e mezza  di  giulebbe  j e 
pafsando  il  tutto  per  l’etaccio  , . fi  metterà  a congelare . 

Stemperati  che  faranno  due  grotti  grapponi  d’  uva  mofea- 
dellone  fi  metteranno  infufione  in  libre  tre  di  giulebbe,  di  cot- 
tura più  ftretta  del  manuferifto  , ed  una  foglia  di  cedro.  Dopo 
qualche  ora  fi  palserà  per  panno,  e fi  metterà  a congelare. 

Tre  libre  di  latte  di  vacca  cotto  al  folito,  fi  mefcoleran- 
no con  libre  due  di  giulebbe  alla  cottura  di  maturatura;  fi  con- 
diranno con  fenfo  di  limon  verde , o pure  di  acqua  di  cannella  , 
e fi  farà  congelare  il  lorbetto.. 

Un  maturo,  e guftofo  popone  fi  tagli  ben  fino,  e.  fi  patii 
per  fetaccio , e dòpo  fi  flempri  con  un  giulebbe  ftretto,  col 
quale  ben  mefcolato  fi  metterà  a congelare , ma  prima  di  fer- 
vido, bilogna  condirlo  con  olio  di  cannella. 

Cotte  tre  libre  di  latte  di  vacca  con  dodici  gialli  d’  uova  , 
fi  mefcoleranno  ' con  libra  una  di  panna  di  latte,  ed  altra  di 
butirro,  e libre  due  di  zucchero  a maturatura ; e fciolto  il  tut- 
to fopra  le  ceneri  calde,  fi  pafserà  per  fetaccio,  e fi  metterà  nel 
vafe  ove  con  meftola  fi  àggiterà  {intanto  fi  freddi,  e poi  a neve 
per  congelarlo,  con  un  fenlo  d’olio  di  cannella. 

Nette  della  corteccia  ed  ofsa  quattro  libre  di  pefche,  fi  pe- 
leranno, e fi  metteranno  infufione  in  libre  tre  di  giulebbe  cal- 
do ; dopo  fi  pafserà  per  fetaccio,  e fi  farà  congelare  con  qualche 
fucco  di  limone , 

Giulebbate  libre  tre  di  zucchero  alla  cottura  più  firetta  di, 
manuferifto , e freddo  che  farà  il  giulebbe  ci  fi  metta  il  iucco 
di  circa  otto  limoni  , e le  cortecce  rapate  di  due  lime-  e quan- 
do di  quelle  avrà  prelo  il  gufio,  fi  palserà  per  panno  lino  , e fi 


met- 
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metterà  a congelare  con  un  bicchier  di  acqua. 

Tagliati  a piccoli  dati  percoca  e pera  , e fatte  cuocere  in  Sorbetto  di 
giulebbe  con  gellòmini , e lemi  di  finocchio  frefeo  , fi  uniranno  var^e  f * utta* 

con  cortecce  trite  di  cedrato,  portogallo,'  zucca,  amarene,  e 

piftacchi-  e mettendo  tutto  nei  vale  ove  flavi  quafi  congelato 

il  forbetto  di  limone,  o altro  agrume,  col  quale  fi  mefeoierà  , - 

fe  fi  finirà  di  congelare . 

Pelle  che  faranno  due  libre  di  piftacchi,  fi  temperino  con  Sorbetto  di 
libre  due  di  latte  prima  cotto,  e libra  una  di  panna  deli’  iftef-  Latte  Piftac- 
fo  • e pafsato  che  larà  per  letaccio,  fi  unirà  con  libre  due  di  «hiato  • 
giulebbe  a maturatura , col  quale  melcolato  bene  , fi  farà  conge- 
lare condito  d’  acqua  di  cannella . 

Due  libre  di  grani  di  mela  fi  pefiano  con  una  corteccia 
di  cedrato,  e fi  ftemperano  con  ifn  lucco  di  limone,  e libre  tre 
di  giulebbe  a manulcriflo  . Cosi  fatto  fi  paisera  per  fetaccio , nate . 
e fi  metterà  a congelare. 

Una  piccola,  ma  ben  matura  ananas  , fi  pefii , e fi  mef-  Sorbetto  di 
ta  chiula  in  un  vale  con  libre  tre  ai  giulebbe  calco , col  qua-  Ananas  Frut- 
le  ftarà  infuiione  per  ore  • uopo  li  paisera  per  panno  , vi  fi  ag- t0  •Àrneric** 
giungerà  qualche  lucco  di  limone,  e li  farà  congelare. 

Sei  once  di  lenii  di  meloni  li  pettino,  e li  dislattino  con  Sorbetto  di 
una  libra  ai  acqua,  e poi  per  panno  li  palli  il  loro  latte,  qua-drgiato. 
le  unito  con  libre  tre  ci  giulebbe  fi  metterà  a congelare  con 
poche  gocce  di  Ipirito  di  fior  c’ aranci. 

Giulebbate  tre  libre  di  zucchero  alla  folita  cottura  di  ma-  Sorbetto  di 
nufcrifto  fi  metteranno  in  un  vale,  con  un  grofso  manipolo  di  Gelfomini . 
gelfomini  , e chìulo  bene,  fi  laiceranno  per  ore  . Dopo  fi  pal- 
perà il  giulebbe  per  panno,  e melcolato  con  libra  una  di  acqua 
fi  farà  conce  lare  . 

In  tre  libre  di  latte  di  vacca  , cotto  con  lei  gialli  d’  uo-  & b B 
va  ci  fi  metterà  una  libra  di  butirro,  ed  una  e mezza  di  zuc-  tirato 
chero  a maturatura  ; e condito  il  tutto  con  acqua  di  cannella, 
fi  farà  congelare , e mantecare . 

Il  sorbetto  alla  Veneziana  fi  fa  come  quello  della  cannél-  Sorbetto  alla 
la  rofsa,  con  aggiungerci  fòltanto  un  poco  di  Ipirito  di  vino , Veneziana, 
in  modo  che  li  dia  un  pò  di  ienfo  in  bocca , che  s’ è troppo 
non  fi  congelerà . Nel  lérvir  quello  sorbetto  ci  fi  polsono  met- 
tere alcune  gocce  d’olio  di  cannella , e de’ cannellini  ancora. 

Tutti  cotefti  Sorbetti,  eu  altri  ancora,  che  i Credenzieri  Sorbetti  in 

cfper*  Pezzi . 


Sorbetti  Lat- 
tici :ncfi  , e 
Subacidi . 


Spuma  di 
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C.  ^ ^ . . : 
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efperti  inventar  , e .manipolar  fanno  , tutti  fi  pofsono  ridurre 
in  pezzi,  e finger  frutta  con  le  quali  fon  componi.  Solo  info- 
gna avvertire,  che  ficcome  per  dodeci  giare  congelate  fono  a 
ha  fi  an  za  libre  tre  di  zucchero,  per  dodeci  ftracchini  ve  n abbi- 
fognano  quattro  , 

I Sorbetti  lati'icinofì  hanno  bifoqno  meno  di  zucchero  , che 
1 gli  fubacidi.  Per  cento  giare  di  latte  fono  a baldanza  libre . fé? 
dici  di  zucchero,  ma  per  cento  di  limone  o altro,  libre  venti- 
due  fe  ne  richiedono.  Di  neve  rotola  cento,  e di  l'ale  rotola 
venti . 

Cotta  una  linfa  e mezza  di  cioccolate  con  once  fei  di  zuc- 
chero, e pafsata  al  (olito  ,’  fi  farà  freddare  in  un' vale  largo,  per 
'poi  dimenarla  in  modo  da  farne  rilevar  la  (puma,  la  quale  fi 
raccoglierà  con  meftola  forata , e fi  metterà  in  un  fé-taccio  .di 
.crine  .per  fanne  gocciolare  -la  parte  acquoià  • e dopo  qualche 
ora  s’  empiranno  le  cuviglie  , p fiano  vafetti  , e fi  metteranno 
a neve.  - 

Addentate  che  faranno  due  libre  di  latte,  e' freddate,  ci  fi 
metteranno  ott’  onc-i.c  di  zucchero  , e dopo  fie  le  darà  modlo  co- 
me l'opra. 

Dell1  iflefsa  maniera  il  faranno  di  cannella  , di  latte  ,■  e 
caffè  , d’  imperiale  ec. 

Avrei  potuto  parlar  più  a lungo  delle  bevande  ghiacciate  per 
le  varie  fpecie,eper  la  diverta  maniera,  con  cui  fi  preparano  ; ma 
mi.  fon  contentato  di  quelle,  rimettendomi  alla  perizia  de’ Cre- 
denzieri , i quali  ben  fanno,  che  a di  noftri  non  v’è  vegetabile 
dal  quale  non  fe  ne  pofsa  formare  un  Sorbetto,  onde  prenda  jl 
nome  , 
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PER  FARE  DOECI  IN  FORNO , IN  STAINATO  , 
E CONFETTURA  . 


CAPITOLO  I 

De’  Dolci  inforno e loro  Nafpri. 

L’ Eccellenza  de’  bocconi  dolci  non  dipende  foltanto  dalla- 
efquifitezza  de’  condimenti , ma  ancora  dall’  induftria  u- 
niana  per  la  manipolazione,  e cottura.  Io  qui  defcrtve- 
rò  la  dcfe  delle  varie  compóiizioni  , quali  riufciranno 
di  piacere  fe  con  arte  fi  faranno. 

Darò  d’  apprimo  un  idea  del  pane  come  la  miglior  cofa  che 
fi  mette  in  forno,  indi  dell’aria,  dell’acqua,  e del  forno,  che 
devono  avere  azione  nei  bifcotti  ofsieno  dolci  in  forno,  e così 
ancora  dei  nafpri  per  coprirli . 

Il  pane,  eh’  è il  fecondo  latte  ed  il  primo  cibo  delfuomo  , 
e che  dalla  natura  con  maravigliofo  artificio  ha  epilocàte  in  efso 
quelle  qualità  che  fepara'tamente  si  ofservano  e fi  gufiamo  in  al- 
tre vivande,  cioè  dolcezza,  acidità,  falzedine , odore,  ed  una 
certa  afprezza  ofsia  amarezza  *guftofa,  perciò  antipor  fi  deve  a 
tutte  le  fpecie  di  bifcotti  non  folo,  ma  a qualunque  altro  fem- 
plice  o conpofto  cibo*  poiché  ognun  "sa,  che  oltre  l’efser  dotato 
della  natura  già  detta,  è anche  il  pane  nel  genere  primo  di  ne- 
cefsità  , e fenza  ci  effo  tutto  è nulla  ^ anzi  è un  mezzo  ancora  per 
farci  mangiare  continuatamente  con  lo  ftcfso  gufilo*  poiché  nati- 

C fi  a- 
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fiato.il  palato  dall’ untuofità  delle,  vivande , o foprafatto  da  un 
qualche  dolciume,  o amarezza,  mangiando,  del  pane,  quello  lo 
afciuga  e titilla  per  modo  le  papille,  di  efso,  che  lo  aguzza  e lo 
ftimol&  alla  continuazione  del.  mangiare.  Ciò  véro  intanto  coni’ è 
verifsimo,  io  fon  di  opinione,  che  i migliori  bifcotti  fon  quelli 
fatti  di  femplice  fior  di  farina,  vale  a dire  di  pane,  e che  quelli 
bifcotti  di  pane  fi  debban  fare  dal  Credenziere,  che  febbene  fia 
un  operazione  lunga  e faticofa,  è però  la  piu  importante,  per- 
chè a vero  dire  è la  migliore.. 

Del  pane  ne  sa  ognuno  il  compollo  e la  manipolazione , 
onde  con  lo  llefso  modo  pofisonsi  fare  i bifcotti;  e tutti  ancor 
fanno,  che  l’eccellenza  del  pane,  eh’ è nell’  efser  bianco  , fpon- 
gofo , elevato,  e leggiere  dipende  dall’ottimo  grano,  dal  bianco 
fiore , dall’  acqua  , dall’  arte  nel.  maneggiar  la  palla  , dalla  fer- 
mentazione , e dal  forno  * 

Ma  fian  da  farfi  i bifcotti  di  femplice  palla  di  pane  , ofìian 
di  quella  materia  , eh  è compolla  di  quelle  tali  foltanze  capaci 
di  foddisfare  il  lenfo  del  gullo  , devono  avere  due  oggetti  in 
veduta,  cioè  la  dilicatezza  ,_  ed  il  gullo,  e fi  1’ una,  che  l’altro, 
dipendono  dalle  già  deferitte  qualità  .. 

L’aria,  e l’acqua,  che  fono  due  elementi  di  ufo  grandiffimo* 
per  li  bifcotti ,,  bilogna  far  lora  un’  efame  confideratov  Si  ha  da 
rintracciare  la.  natura  dell’  acqua  rifpetto  alle  diverfe  follanze 
eterrogenie  ,.  che  pofsano  efservi  contenute  , le  quali  fe  abbonda- 
no apportano  nocumento  grandilfinio  ..  Si  ha  pur  anche  da  in- 
vellicare il.  moto,  e la  proprietà  dell’aria  , poiché  fecondo  le  di- 
verfe fue  modificazioni  di  cui  f aria  è fufeettibile , hanno  in- 
fluenza, fulla  trafpirazione  di'  quei  corpi  che  fi  han  da  ridurre 
in  bifcotti  . Lo  flato  fieli’  aria  è.  non  folo  fiiverfo  in  una  fitua- 

zione  bafsa  o elevata  > in  luogo  aperto  o chiufo  , ma  per  fino 

nella  ftefsa  ftanza  non  è afsolutamentc  lo  llefso  ; ficchè  al  luogo 
ove  hanno  fia  fare  il  fermento  e 1’  elevazione  bifogna  badare  ,, 
affinchè  fia  uguale  , caldo  , e non  interrotto  * 

Il  forno  perche  tramandi,  egualmente  il  suo  calore  , e che 
vadi  a percuodere  ed  addifseccare  con  la  llefsa  eguaglianza  1*  u- 

midità  delli  bifcotti,  bifogna  che  fia  anche-  egualmente,  e a tem- 

po rifcaldato.  Non  bifogna  infornar  fubito  levata  via  la  brace, 
ma  dopo  che  ha  efalato  quell* ardente  calore  dipoco  lafciato  dalle 
fiamme,  acciò  nell’ intrometterfi  non  fi  arficcino  nella  fuperficie, 

e fa- 
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e facendo  predo  eroda  non  efalino  l’umidità,  non  elevino,  e ne 
redino  crudi;  anzi  è cofa  ben  da  fard,  dopo  che  si  hanno  i bi« 
feotti  infornati,  a non  chiudere  dubito  il  forno,  e chiudo  iadeiar- 
ne  aperta  la  buca  di  efso  per  farne  ufclre  l’umidità;  che  tramanda- 
no  tirata  fuori  dal  calore  . E quella  bifeottonaria , che  non  fa  stretta 
unione , ma  che  aperta  e leggiera  è di  sua  natura , ha  bidogno  di 
minor  grado  di  calore,  e minor  tempo  impiegadi  nel  cuocerla, 
che  non  lo  è 1’  altra  di  materia  dretta , e pelante . 

Nqjpri  Varj . 


E Perchè  in  quedo  trattato  occorre  far  ufo.  dpefso  de’  nafprl 
vari  , perciò  ho  «penfato  defcriverli  tutti  uniti , e da  primo, 
ch’è  per  non  replicar  tutte,  volte  la  maniera  di  farli  , ma  dolo 
diminuire,  o credcer  la  dode  ; lafciando  però  la  libertà  di  fer- 
virfi-  di  quello  che  più  le  guda. 

Una  libra  di  zucchero  fino  in  polvere  di  bagnerà  con  on-  Nafpro  dì 
ce  quattro  di  acqua  tiepida , e di  dimenerà  ben  bene  per  ma- Cannella, 
turarlo  , aggiungendoci  dopo  once  due  di  cannella  in  polvere , e 
qualche  goccia  d’  olio  dell’  idedsa  ; e ir^edcolato  tutto  fi  nadprerà 
leggiermente  ciò  che  di  vuole  , ma  con  arte . 

Una  libra  di  zucchero  in  polvere  di  unifee  con  oncia  Nafpro  di 
una  di  cannella  -,  ed  once  quattro  di  cioccolate  cotto  con  on-  Cioccolata . 
ce  cinque  di  acqua  ; quindi  dì  dimena  ben  bene  il  tutto , e fi 
bervirà  il  nafpro  fopra  quello  che  di  'vuole  . 

In  dodici  once  di  zucchero  di  mettano  due  di  vainiglia  , Nafprp  di 
ed  once  quattro  di  acqua,  con  la  quale  di  maturerà.  Vainiglia. 

Con  una  decozioni  di  quattro  once  di  acqua  di  caffè  fi  Nafpr# 
ffemperino  enee  dodici  di  zucchero  in  polvere,  t con  qualche  goc-  Caffè  . 
eia  d’olio  di  caffè,  de  di  puole,  formandone  il  nafpro. 

Pefta  una  libra  di  fior  di  viole,  e fciolte  con  once  quattro  Nafpro  di 
di  acqua,  e col  ducco  di  un  limone,  fi  padserà  per  panno  , e ^°'c* 
con  tal  umido  fi  maturerà  una  libra  di  zucchero  in  polvere  , 
formandone  il  nafpro , 

Prendafì  una  libra  di  zucchero  , oncia  una  di  garofani  in  Nafpro  di 
polvere,  ed  once  quattro  di  acqua,  e così  di  formerà  il  nafpro,  Garofani, 
maturandolo  bene  . 

Pefte  dei  once  di  piftacchi  con  due  di  preffemolo  , prima  ^ 


boi- 


Nafpro  di 
A'iacca . 

Nafpro  di 
Amarene  . 


Nafpro  di 
Limone  . 

Nafpro  di 
Aranci  di 
Portogallo  . 


Nafpro  di 
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Nafiifo  di 
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bollito  , fi  dibatteranno  con  once  cinque,  di  acqua  , e con  tale 
lacco  eflratto  , p affa  to'  per  panno  , fi  matureranno  once  dodici 
di.  zucchero  in  polvere  .. 

Con  once  cinque  di  fuoco  di  alacca  fi  fiemperi  , e fi  . ma- 
turi una  libra  di  zucchero  unita  con  mezz’  oncia  di  cannella  in 
polvere  , e farà,  fatto  . 

Fatta  una  decozione  db  amarene  fchiacciate  con  i loro  noc- 
cioli, e qualche  fiecco  di  cannella  , con  once  quattro  poi  di 
quella  , ben  paffata  per  panno , fi  fiemperi  una  libra  di  zucchero 
per  farne  il  nafpro. 

Con  quattr’ once  di  fucco  di  limone,  fi  (temperi  una  libra 
di  zucchero  in  polvere  , e fi  mantechi  . 

Si  pefti  la  corteccia  di.  un’arancio  di  portogafio  e fi  fiem- 
peri con  tanto  fucco  d’  altri  portogalli  quanto  bafia  per  farne 
quattr’ once-,  quale  paffato.per  panno  ci  fi  ftempererà  una  libra 
di  zucchero  in  polvere  , e fi  maturerà . 

Stemperate  tante  fragole  quanto  ballino  a cavarne  quattri 
once  di  fucco  , e quello . paffato  per  panno  , ed.  unito  con  poche 
gocce  di  fucco  di  limone, .fi  maturerà,  una  libra  di  zucchero  iq 
polvere,  e farà  fatto  . 

Si  fanno  anche  nafprb  con  zuccheri  cotti  tirati  a manuferi? 
fio  , e poi  maturati  con  fucco  di  limone  , ed  acqua  di  cannel- 
la o altro  fenfo  a piacere . Come  pure  d’altri  giulebbi  colorati  e, 
tirati,  all’  ifteffa  cottura 

Dolci  in  forno ... 

P'Rcndanfi  libre  tre  di  zucchero  graffo  * libre  due  e mezza  di 
farina  di  gr^no  , once  due  di  cannella , una  di  garofani , ed 
una  noce  mofeata  , tutto  in  polvere  , . e mefcolàta  ogni  cofa  fi 
unirà  con  acqua  calda  formandone  un  fodo  paftume  , che  fi  la- 
feierà  fermentare,  involto  in  un  panno,  per,  due  giorni . Dopo  fi 
dimenerà  , ed  in  pezzi  ridotto  fe  ne  formeranno  i moftacciolet- 
ti  di  quella  figura  che  fi  vogliono  , ma  nella  groffezza  però  d’ 
un  mezzo  dito . . Si  faranno  cuocere  fopra  foglie  di  rame  con 
farina  fotto  , ad  un  giufto  grado  di  forno  , e cotti  fe  le  darà . il 
nafpro  di  cannella  , ed  in  fìufa  fi  faranno  afeiugare  . 

Con  acqua  calda  s’  impallino  tre  libre  di  zucchero  , con 

libra 
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libre  tre  di  farina,  oncia  una  di.  cannella  mezza  di  garofani  , 
una  quarta  di  pepe,  mezza  libra  di  cedro  candito  trito  , e mez- 
za di  mandorle  dolci  abbruftolite  , e trite  * tutto  bene  impatta- 
to fi.  lafcierà  per  ventiquattr’  ore . Dopo  fe  ne  formeranno  i Mo- 
ftaccioletti , fi  faranno  cuocere , e.  fi  nafpreranno  con  ciocco- 
late . . * 

Fatta  che.  farà  la  fuddetta  patta,  fi  potrà  imbottire,,  facen- Moftaeeiolet- 
dò  un  pezzetto  di  patta  fchiaccata  fotto,.  ed  altra  fopra  dell*  i*  ti  imbottiti  • 
fletta  grandezza,  Tramezzandoci  marmellata  di  cedro  •mefcolata. 
con  quella  di  zucca  e di  mellone.,  e così  poi  fi , faranno  cuocere, 
e.  cotti  fe  le  darà  il  na-fpro  di  piftacchi.- 

Abbruftolite.  che  faranno  tre  libre  di  mandorle  dolci,,  fi.  Bifcottirii 
tritoleranno,  e fi.  uniranno  con  libre  tre  di  zucchero  bianco  grafi- Nobili, 
fio , con  altra  libra  di  fior  di  farina  , due  once  di  cannella , due 

di  butirro,  ed  una  mezza  noce  mattata  rapata:  il  tutto  s-  im- 
patterà con  poca  acqua.,  in  modo  che  il  pattume  retti'  fodo.  Se 

ne  formeranno  varj  pezzi  fchiacciati,  e<  lungi,  e s’ inforneran-i 
e quando  faranno  quafi  cotti  fi  taglieranno  per  traverfo  for?- 
xnandone  bittottini.,  quali  tornati  al  forno  per  farli  bene  bificot- 
tare,  fi  fierviranno  dopo  ,7  ohe,  faranno  coverti  di  nafipro  di  li- 
mone o altro  a piacere^. 

Con  libre  due  di  mele  ,.  prima  a fuoco  chiarificato  , ed  Sofamelli  al. 

una  di  giulebbe  s’ impattano  libre  tre  di  fiore,  con  libre  due  di  la  Monaca  » 

zucchero,  once  quattro  di  mandorle  abbruftolite,  e trite,  libra 
mezza  di  cortecce  di  portogalli  candite  trite,  oncia  una  di  can- 
nella^mezza  di  garofani,  una  quarta  di  pepe,,  e la  corteccia  d1 
un  portogalio  fretto  rapata.  Di  tutto  fe  ne.  formerà  un  pattume* 
che  fi  latterà  fermentare  per  irn  giorno  e dopo  fe  ne  faranno  » 
i lofamelli  fchiacciati  nella . groftez za  d’un  dito,. e di  figura  ova- 
ta . Si  faranno  cuocere  a giuttò  calor  di  forno  , e cotti  fi  fervi? 
ranno  con  nafpro.  di  aranci  di  portogalio  *.  o fenza  . 

Si  metta  dentro  un  caldarino  una  libra  di  zucchera  in  poi-  Pane  di  Sp** 
vere  con.  dieci  uova , e con  un  certo  ttromento , . o pur  bac-  ^na 
chette  fi  battino , con  aggiungerci  via  via,  che  fi  va  sbatten- 
do otto  altre  uova*  e quando  fi  conafcerà , che  il  compotto  fi 
va  addenfando,  allora  fi  metterà  fiotto  al  calderino  un  foglio  ac- 
cefo  per  darle  un  grado  di  calore,  .fempre  però  sbattendo . 

Dopo  ci  fi  aggiungerà  una  libra  d’  amido  in  polvere,  e.  fi  me- 
fcolerà  in  modo  che  non  facci  grumetti . Così  fatto  fi  difporrà 
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in  varie  calfette  di  carta,  o pur  di  latta  unta  di  butirro,  e fi 
farà  cuocere.  Cotto  fé  ne  toglieranno  le  calfette,  e fi  coprirà 
con  nafpro  di  zucchero  .maturato  con  fiucco  di  limone  , ed  ac- 
qua di  cannella. 

Pane  dt  Spa-  Alla  compofizione  fuddetta  ci  fi  aggiungano  fei  gialli  d’  uo- 
gna  un  otti-  va  ? e mezz*  oncia  di  vainiglia  pefta,  dopo  fi  metterà  a cuoce- 
re in  un  vale  di  rame.  Cotto  fi  caverà,  e fe  le  farà  una  bu- 

ca da  'opra  per  vuotarlo,  e riempirlo  di  .palla  di  merenghe, 
e poi  coprirlo  di  nafpro  di  cannella  , o ciccolate  - 
fem  ]f'-°'ett*  Sei  once  di  zucchero  fino  in  polvere  mefcolato  e dimena- 
to ben  bene  con  fei  gialli  d’ uova-,  fi  uniranno  con  fei  chiare, 

: deli’  ifteffi  uova,  montate,  aggiungendoci  pure  due  once  d’  ami- 
do in  polvere . Dopo  su  la  carta  a cucchiarate  fi  difporranno,, 
e polverati  -di  zucchero  fi  faranno  cuocere  , -é  fi  ferviranno  con 
nafpro  di  limone,  o pur  lenza. 

Raffioletti  All’  ideila  compofizione  ci  fi  aggiunga  un1  oncia  tra  cannel- 

compofti . ja  e vaniglia,  hen  polverata *e  dopo  cotti  fi  ferviranno  con  na- 

fpro di  cannella,  «d  anafini*  fopra.* 

Raffioletti  "Si  dimeni  runa  libra  di  zucchero  con  dieci  gialli  d’  uova  s 
imbottiti.  e poi  fi  unifichi  con  cinque  chiare  montate,  ed  ‘ una  libra  di  fior 
di  farina  • e formatone  un  paftume  fi  ridurrà  in  pezzetti  fopra 
foglia  di  rame  con  fiore  fiotto,  quali,  fchiaeciati -,  fe  li  metterà 
fopra  della  marmellata  d’  uova  , e con  altra  palla  fi  copriranno  . 
Cosi  i pezzi  ripieni  fi  polvereranno  di  zucchero  , e quando  fa- 
ranno cotti  le  le  darà  il  nafpro  di  aranci  di  portogallo . 

Ginctti  fini.  Lina  libra  di  fior  di  farina,  con  once  quattro  di  zucchero, 
■ed  once  due  di  butirro  liquefatto  , s’  impallino  con  tanti  gialli 
d’  uova  per  quanto  balla  a formarne  un  fiodo  paftume  , che  fi 
farà  fermentare  per  due  ore.  Dopo  fe  ne  formeranno  i ginetti  , 
e fi  cuoceranno  . -Cotti  fi  butteranno  in  uno  ftainato  col  giuleb- 
be a manufcrifto  , del  quale  vediti  che  faranno  fi  metteranno 
.ammonticchiati  nqlla  ftufa  per  farli  afciugare- 
Rifcottini  Dodici  gialli  d’  uova  fi  dimenino  con  dodici  Once  di  zuc- 
«‘1  Africana.  chero  in  polvere  in  modo  che  abbiano  da  ridurli  quafi  bianchi  , 
aggiungendoci  un  fenfo  di  corteccia  di  cedrato  rapata  . I bilcot- 
ti  fi  difporranno  per  lungo  fopra  un  foglio  piegato  a canaletti 
entro  de’  quali  fi  metteranno  , e fi  faranno  cuocere  , e quando 
dalla  carta  fi  diftaccano  allora  fon  cotti.. 
fmborgcciate  Si  giulebba  una  libra  di  zucchero  alla  più  forte  cottura  di 
d»  Canditi  . man- 
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manufcrifto  , eh’  è quando  attacca  tra  le  dita  , e freddata  che 
farà  ci  fi  mefcolano  quattro  bianchi  d’  uova  montate  , e dopo 
delli  varj  canditi  tritolati  . Incorporato  il  tutto  fi  ridurrà  in 
bocconi  fopra  dell’  oftia  % e fi  faranno  a giufto  forno  cuocere  . 

Si  fanno  dell’  ifteffa  maniera  che  le  fudde.tte,  con  quello  di*  Imbracciate 
vario,  che  in  vece  de’ canditi  fi  metterà  una  libra  di  mandorle  ^ Mandorle, 
trite  e cotte  all’  amberlina.  in  altro  giulebbe  , e mezz’  oncia  di 
cannella  in  polvere  * 

Si  dimenano  once  cinque  di  zucchero  fino  in  polvere  con  Bifcotti  alla 
cinque  gialli  d’  uova  , e dopo  fi  unificano  con  cinque  bianchi  Bugne . 
dell’  ilieffi  ben  montati , e un’  oncia  di  fior  di  farina  . Mefcola- 
to  ben  bene  quello  compollo  fi  difporrà  dentro  varie  caffette  di 
carta  , e prima  d’ informarle  fi  copriranno  di  zucchero  in  polve- 
re . La  loro  cottura  fi  conofcerà  quando  dalla  carta  fi  dillacche- 
ranno  con  faciltà  ..  Il  nàfpro  fi  può.  fare  di  cannella , o di  cioc- 
colate _ 


Il  compollo  delle  fpume  si  fa  con  chiare  d’  uova  femplici  , 
zucchero  , ed  aromi  in  polvere  , o pur  con  cortecce  di  agrumi 
rapate  . Per  ogni  libra  di  zucchero  , chiare  d’  uova  numero  due , 
con  quali  fi  dimenerà  , o pur  peflerà  , ed  oncia  mezza  di  can- 
nella, o altra  droga,  come  vainiglia  , caffè,  cioccolate,  anali  ec., 
regolandoli  al  gufto  o di  crefcerla  , o pur  di  diminuirla  * e così 
pure'  per  la  rapatura  di  cedro  , o portogallo  . Fatto  dunque  il 
compollo  fi  difporrà  fopra  la  carta  in  bocconcini  , quali  a lento 
fuoco  fu  la  foglia  e carta  fi  cuoceranno  * 

Una  libra  di  zucchero  giulebata  a cottura  di  manufcrillo  , 
fi  flancheggerà  con  mellola  di  legno  , mentr’  è calda  , e quali 
freddata  , ci  fi  mefcoleranno  due  chiare,  d’  uova  montate  , e più 

ancora  fe  fi  vedrà  che.  il  compollo  fia  duro  * dopo  fopra  tavo- 

lette , e fu  della  carta  a bocconi  fi  formeranno  le  merenghe  , 
a’  quali  fe  le  darà  un  leggier  grado  di  fuoco  l’opra  , e poi  con 
arte  fi  uniranno  di  due , formandone  una 

Qiiando  le  merenghe  fi  vogliono  fervire  ripiene  , prima  di 
unirle  ci  fi  metterà  frammezzo  della  marmellata  di  cedro  , o 
di  amare  ne  , o pure  d’  uova  , o cole  co  nfimili  . 

Si  pelli  una  libra  di  mandorle  dolci  con  ott’  once  di  zuc- 
chero, una  chiara  d’ uova  , e fucco  di  limone,  in  modo  da  far- 
ne una  foda  palla , con  la  quale  fe  ne  formeranno  con  arte  tan- 

te calfettine . Fatte,  fi  faranno  leccare  in  flufa , e dopo  fi  empii 

ranno 
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ranno  -con  marmellata  di'  percoca  , coverta  di  pafta  di  meren 

glie  , rappigliate  al  forno  . 

Bianchita  una  libra  di  mandorle  amare  , .ed  afciugate  in 
ftufa , -fi  peftino  con  altra  di  zucchero  fino  , e per  fetaccio  di- 
mezza polla,  tutto  fi  palli,,  e s’  impatti  con  due  chiare  d’  uova 
montate,  ed  altra  libra  di  zucchero  in  polvere  * e quando  que- 
lla palla  tagliata  col  coltello  non  attacchi  al  miedefimo  ( altri- 
menti aggiungendoci  piu  zucchero  fi  feguiterà  a dimenare  con 
le  mani  bagnate  in  chiara  d’  uova  ) allora  fé  ne  formeranno 
tortellini , difpofti  l’opra  la  carta  in  .una  foglia  di  rane  per  farli 
cuocere  . 

Cialdoni  Si  metta  in  un  vale  mezza  libra  .di  zucchero  in  polvere  , 
templi  ci . con  -ott’once  di  fior  di  farina,  un’ oncia  ,d’ anifi  pelli  , e mezza 

di  cannella  in  polvere,  e fi  ffempsra  il  futto  con  dieci  uova  ed 
un’  oncia  di  butirro  liquefatto  . Dopo  fi  paflerà  per  fetaccio  „ ..e 
con  arte  fe  ne  faranno  i cialdoni  col  ferro  riicaldato  , involti  a 
canne  Ili  . 

Fatti  che  faranno  i cialdoni  fi  poflono  riempire  , o con 
marmellate  di  frutta  , o pur  con  pala  d’  uova  , o merenghe  , e 
le  le  darà  il  nafpro  di  piftacchi  , fopr’  al  quale  fi  attaccherà  .la 
piccola  confettura,. 

Montate  che  faranno  fei  chiare  d’  uova  , ci  fi  mefcolerà 
un’oncia  di  cannella  in  polvere,  e mezza  di  vainiglia  , e fi  ri- 
durranno in  piccole  palle  , che  ad  una  ad  una  .con  leggerezza 
s’  involteranno  nello  zucchero  in  polvere., .e  fi  faranno  cuocere  a 
lento  forno  fopra  carta  ordinaria.. 

Biscottini  Giukbata  una  libra  di  zucchero  , e ben  ammaturata  ci  fi 

alla  moaa.  ag^ì ugneranno  once  quattro  di  butirro  , fei  gialli  d’ uova  con 
qualche  chiara  montata  , un’  oncia  d7  anifi  , e libra  una  di  fior 
di  farina . Impaftato  bene  il  tutto  , e fatto  per  qualche  ora  fer- 
mentare fi  ridurrà  in  bocconcini  lunghi  , quali  difpofti  lopra  la 
carta  , e polverati  di  zucchero  , fi  faranno  a giufto  forno  cuo- 
cere . 

Bifcntti  alla  Si  farà  un  compofto  ben  sbattuto  con  dodici  uova  , tolto- 
ne tre  gialli  , una  libra  di  fior  di  farina  , altra  di  zucchero  , 
once  quattro  di  butirro  , oncia  una  di  lievito  , ed  altra  cu  can- 
nella , e coriandri  in  polvere  . Fatto  fi  cuocerà  divifo  in  tante 
cafiette  di  carta  , ,ejfi  ferviranno  i bilcotti  con  il  nafpro  , o 
fenza . 

CA. 
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CAPITOLO 

De9  Dolci  nello  Stainato 


I Dolci  in  ftainato  fono  bocconi  dilicati , poiché  guftano  affai 
bene  il  palato  , effendo  un  comporto  di  zucchero  in  giulebbe 
coll’  unione  di  effenze  di  frutta  , e polvere  di  droghe  . Eccone 
la  maniera  . ■ 

Giulebata  che  farà  una  libra  di  zucchero  fino  con  una  cor-  Confortini 
treccia  di  cedrato  alla  cottura  di  maturatura  , fi  farà  un  poco  ri-  Cedrato  „ 

pofare  dentro  un  catino  con  acqua  fiotto  , e dopo  fe  ne  caverà 
la  corteccia , e con  meflola  , o mazzarello  di  legno  fi  matu- 
rerà , aggiungendoci  -del  fiacco  di  limone  , e due  goccie  di  ef- 
fenza  di  cedrato  . Quando  tal  comporto  è divenuto  bianco  „ 
e morbido  , allora  fi  verfierà  in  una  larga  caffetta  di  carta  , che 
indurito  , fi  taglierà  a pezzi , da  .fervidi  involti  nelle  carte  , o 
lenza . 

Maturata  bene  una  libra  di  zucchero  come  fopra  , vi  fi  Confortini 
metterà  ben  perta  mezz’  oncia  di  vainiglia  , con  la  quale  fi  bat-  di  Vainiglia, 
terà  tanto  , che  abbia  da  rimaner  mantecata  „ Allora  fi  difiporrà 
fopra  d’  un  marmo  , o foglia  di  rame  in  bocconcini  che  indu- 
riti fi  ferviranno  . 

Dopo  che  una  libra  di  zucchero  è fiata  giulebata  con  mezz5  Confortini 
oncia  di  cannella  intiera , quella  fi  toglierà  , e fi  maturerà  con  di  Cannella  » 
qualche  goccia  d’  oglio  anche  di  cannella  • e quando  farà  alla 
morbidezza.,  fi  verfierà  .nella  caffetta  di  carta  , per  poi  farne  i 
confortini  ; o pur  in  bocconcini  rotondi  formati  . 

Glulebbata , e bene  maturata  una  libra  di  zucchero  , ci  fi  Confortini 
aggi ugnerà  del  fucco  di  portogallo , e fua  corteccia  rapata  ; ed  p^^Uo di 
effendo  il  tutto  bene  incorporato  , fe  ne  formeranno  i conforti-  ° 
ni  come  fopra , in  pezzetti , 

Maturata  -che  farà  una  libra  di  zucchero  come  fopra  , pri-  Confortini 
ma  che  fi  rreddi  ci  fi  metteranno  quattro  gialli  d’  uova  , con  d’  Uova . 
qualche  goccia  d’  oglio  di  cannella  . S’ impafterà  bene  il  tutto  , 
e fe  ne  formeranno  i confortini . 
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Con  una  decozione  di  caffè  fi  giulebberà  lo  zucchero  , e 
fi  tirerà  alla  lolita  dénza  cottura  , fi  maturerà  , e fe  ne  faranno 
i confortini . Si  poflfono  fare  ancora  col  caffè  in  polvere  me- 
fcolato  col  zucchero  . 

Pelle  quattr’  once  di  Pifiacchi  con  acqua  di  fiori  di  aran- 
ci , fi  uniranno  con  una  libra  di  zucchero  giulebbata  ■ e matu- 
rata che  farà  fe  ne  formeranno  i confortini  . 

Quattr’  once  di  cedro  candito  rapato  , fi  uniranno  con  lo 
zucchero  giulebbato  e mantecato  , anche  con  fucco  di  limone  . 
E così  fi  faranno  i confortini1. 

Tritolate  e disfatte  quattr’  once  di  caccao  abbruftolito  , fi 
mefcoleranno  con  lo  zucchero  ammaturato  , e- ci  fi  metterà  an- 
cora una  quarta  d’ambra  grigia  in  polvere. 

Nello  zucchero  maturato  ci  fi  mettono  alcune  goccie  di 
fucco  di  limone,  ed  .una  chiara  d’ uova  montata  j e tutto  bene 
incorporato  fe  ne  faranno  i confortini  .. 

Qualunque  fpecie-  di  confortini  fi  pofibno  fervire  a guifa 
di  confettura  , cioè  dopo  che  il  compofio  farà  maturato  , fi  la- 
feierà  cadere  a gocciole  su'  la  carta,,  e fecche  che  faranno  fi  fer- 
viranno  entro  caffè t fine ■ di  carta  .. 

Freddate  che'  faranno  tre  libbre  di  giulebbe  a manuferifio  , 
ci  fi  metteranno  trenta  gialli  d’  uova  , quali  mefcolati  col  giu- 
lebbe fi  faranno  nello  fteffo  ftainato  affodare  al  fuoco  , aggiun- 
gendoci qualche  goccia  d’  oglio  di  cannella  , o pure  effenza  di 
cedrato  . Dimenata  bene  , e freddata  che  farà  quella  pafia , fi  ri- 
durrà in  tante  pallette  ragirate  tra  le  mani  con  polvere  di  ci- 
pro  • indi  ad  una  ad  una  fi  tufferanno  in  un  giulebbe  derffo  , e 
cavati  da  effo  involtono  nello  zucchero  in  grana  . 

In  tre  libre  di  giulebbe  maturato  con  fucco  dì  limone  ed 
acqua  di  cannella  bianca  , fi  faranno  a lento  fuoco  cuocere  li- 
bre tre  di  mandorle  dolci  pefie  , avvertendo  di  dimenarle  bene 
con  mefiola  di  legno  e formarne  un  paftume.  Dopo  fi  verferà  in 
un  tondo  per  farlo  freddare,  e formarne  fopra  dell’  oftia  le  pa- 
fitette  in  quella  figura  che  piacerà  . E quando  faranno  affidate  , 
fe  le  darà  il  nafpro  bianco  , facendole  afeiugare  in  ftufa  . 

Con  i’ ifteffa  pafia  paffata  per  firinga . fi  poffono  fare  i mac* 
cHeroni  girati  , e rialzati  fopra  d’  un  piatto  , ed  affocati  che  fa- 
ranno , in  jfiufa  , fe  le  darà  il  nafpro  di  cannella  . 

Mentre  le  mandorle  fi  cuocono  nello  zucchero  , come  fo- 
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pra  , ci  fi  aggiunge  un’  oncia  di  cannella  in  polvere  , e mezza 
libra  di  cedro  candito  trito  • e mefcolato  il  tutto  fe  ne  faranno 
le  pallette  nafprate  di  cannella  . 

Nella  compofizione  anzidetta  ci  li  aggiungano  ' di  più  de’  Altre  Parte 
gialli  d’ uova  , e dell’acqua  di  cannella  • e quando  farà  tutto  aha  Reale . 
su ’l  fuoco  alfodato  , fe  ne  faranno  le  palle  velli  te  ( dopo  fece  he  ) 
col  nafpro  di  pihacchi  . 

Con  le  marmellate  di  frutta  fi  formeranno  varie  pallette  , Parte  di  va- 
le  quali  involte  nello  zucchero  in  polvere  fi  metteranno  in  hu- r‘e  Frutta, 
fa  , rivoltandole  fpelfo  , e polverandole  .fempre  di  zucchero  fin- 
tanto  che  fi  fiano  alfodate,» 

Con  tre  libre  di  zucchero  maturato  , fi  mefcolano  otto  Torroncini 
bianchi  d’  uova  montate  , una  libra  di  pillacchi  tritolati  , libra  di  Alicanda. 
mezza  di  cedro  candito  trito , e poche  goceie  d’  acqua  di  can- 
nella . Impalcato  che  farà  il  tutto  fi  metterà  con  ohia  fotto  , 
in  una  balfa  beatola  , e coverto  con  altra  ohia  , fi  metterà  un 
pezzo  di  marmo  per  foppreh’arlo  . Dopo  un  giorno  fi  caverà  e 
fi  formeranno  i torroncini  .,-  tagliando  il  paltume  . Quelli  fi  na- 
fpreranno  bianchi , ed  in  bufa  li  faranno  afeiugare.. 

Maturata  che  farà  una  libra  di  .zucchero  .con  fucco  di  li-  Pignoecata  ; 
mone  ed  acqua  di  cannella , ci  si  metterà  mezza  fibra  di  pi- 
nocchi , quali  uniti  che  faranno  si  difporrà  il  tutto  in  tanti 
montoncini  su  la  carta  ove  si  faranno  afìòdare . 

Una  libra  di  mandorle  bruholite  e trite  con  oncia  una  di  Mandorlata  . 
cannella  in  polvere  , s’ impaherà  con  libre  due  di  zucchero  ma- 
turato , ed  in  bocconcini  si  farà  la  palla  àlfodare  l'opra  la  carta  . 

Si  maturerà  una  libra  di  zucchero  con  fucco  di  mela  gra-  Granatini . 
na , e leggiermente  si  unirà  con  mezza  libra  di  mela  grana  in- 
tiere , e poco  vainiglia  • e così  poi  lì  difporrà  il  compollo  in 
bocconcini  fepra  la  carta  . 

Pulite  le  mandorle.,  fi  .faranno  cuocere  nello  hainato  co-  Mandole  ^ 
verte  di  giulebbe , raggirandole  con  mehola  di  legno  ; e quando  A dn  °r  e * 
fi  fentiranno  hridere.,  allora  fi  leverà  lo  hainato  dal  fuoco  per 
farle  ripoiàre  , fempre  però  raggirandole  . Si  tornerà  di  nuovo 
fu  ’l  fuoco  , fintanto  che  lo  zucchero  ha  divenuto  vifchiofo  , ed 
a colore  d’  ambra  ; allora  fi  cavino  .le  mandorle  , ed  a monton- 
cini fi  mettano  fopra  ohia  , con  anihni  confetti  . 

In  tre  libre  di  zucchero  giulebbato  si  mettano  altre  tre  di  Mandorle 
mandorle  abbruholite  , Je  quali  in  uno  hainato  a lento  fuoco  si  attorrate  • 
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faranno  addenfare  con  un’  oncia  di  cannella  in  polvere  , raggi- 
randole Tempre  con  meftola  di  legno  • e quando  si  vedrà  , che 
tra  loro  si  attaccano  , allora  o tutte  unite  , o divife  in  monton- 
cini  , si  faranno  freddare  su  la  carta , o foglia  di  rame  . 

Nocciole  al-  Le  Nocciole  si  cuocono  come  i grillaci  di  mandorle  , ma 
la  Cojifettu-  quelle  si  buttano  nella  fina  confettura  , ed  in  effa  si  ravvolge- 
ranno , in  modo  che  refiino  di  quella 
dall5  altra  . 

Peliate  che  faranno 


ra 


veltite  , e diffunite 


una 


Pezzette  di 
Rofe . 


cinque  once 


di  foglie 


di  Rofe  , con 
due  di  giulebbe 


zucchero  in  grana , si  faranno  bollire  in  libre 
a Manufcrifto  , ed  un  cocchiajo  di  fucco  di  limone  . E quando 
farà  addenfato  il  tutto  si  maturerà  , e butterà  a pezzetti  fopra 
la  carta  . 


Spongate  . 


Si  metta  in  uno  flainato  a giulebbare  una  libra  di  zucche- 
ro , e fi  tifi  alla  cottura  lotto  la  caramella  ■ e nell’  ifielfo  tem- 
po fi  dimeni  in  un  vale  una  chiara  d’  uovo  con  once  due  di 
zucchero  fino  in  polvere  , in  modo  da  farlo  divenire  bianco  , e 
mantecato  ' e quando  il  primo  è alla  fua  cottura  fi  leverà  dal 
fuoco  , e ci  fi  metterà  un  fenfo  di  cedrato  , o altro  a piacere  ■ 
ed  in  un  fubito  poi  ci  fi  verferà  il  fecondo  , rivoltandolo  appe- 
na con  meftola  di  legno  e verfarlo  in  una  calla  di  carta  fatta 
a piacere  , coprendola  con  lo  fteflo  ftainato  . Freddato  che  farà 
fi  puoi  fervire  intiero  fuor  della  carta  ? o pure  in  pezzi  ta- 
gliato . 

Frutta  alla  Giulebbato  quello  zucchero  , che  fi  vuole  , fi  tirerà  alla 
Caramella  . cottura  di  caramella  , nel  quale  fi  attuteranno  ad  uno  ad  uno 
delle  frutta  tanto  frelche  che  fecche  , o giulebbate  , come  Cirìe- 
gie  , Sufine  , Fragole  , Uva , Olive , Cafiagne  prima  cotte , No- 
ci , Mandorle  • e de’  Canditi  r Cedrati , Cedri  , Portogalli  , Pe- 
fche  ec.  in  bocconi  tagliati  • e tanto  1’  uni , che  gli  altri  appe  - 
na  veftiti  di  caramella  , fi  alzano  e fi  fanno  freddare  tra  le  ma- 
ni y raggirati  in  uno  ftecco  » 


CA' 
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CAPITOLO  III. 

Della  Confettura  ■ 


PEr  il  travaglio  y e manipolazione  di  qualunque  fpecie  di 
Confettura  fi  ricerca  non  folo  il  miglior  zucchero  per 
bianchezza  , e fodezza  , ma  ancora  1’  arte  di  giulebbarlo  , e la 
deprezza  nel  girare  il  vafe  ove  la  confettura  li  forma  . Regola 
generale  farà  per  tutta  la  confettura  acciò  riefca  bianca ,,  foda  , e 
lifcia  , tirar  lo  zucchero  da  primo  in  giulebbe  lungo  , e dappoi 
a confiftenza  , ed  indi  a cottura  di  manufcriflo  , e nel  formar- 
la , raggirarla  , o fia  arrotarla  bene  , con  lento  grado  di  fuoco 
flotto  . 

Prendali  della  cannella  fina , e facciali  ammollire  nell’  ac-  Cannellini 
qua  per  poi  tagliarla  a filettimi , e farli  nella  ftanza  afciugare  . fenilici, 

A fci rigati  che  faranno  fi  metteranno  ' nel  vafe  di  rame  detto 
ciammello  , con  lento  grado  di  fuoco  fotte  , pian  piano  rag- 
girando il  vafe  , movendo  i cannellini  , e fpruzandoli  , fecondo 
fi  afciugano  , di  giulebbe  lungo  , fin  tanto  che  fi  fiano  ingroffa- 
ti  . Cosi  fatti  , li  lafceranno  per  qualche  giorno  ripofare,  e do- 
po di  nuovo  fi  metteranno  nel  -vafe  con  zucchero  pih  denfo  , 
col  quale  li  finiranno  di  coprire  • ma  bifogna  arrotarli  bene  , 
con  leggieriffimo  fuoco  fotto  , acciò  reftino  duri , lifci  , e bian- 
chi • e ciò  lervirà  per  ogni  forte  di  confettura  . 

Si  facci  una  palla  con  zucchero  in  polvere  , gomma  dia-  Cannellini 
gante,  ammollita  prima  in  acqua  , la  quale  pelfa  che  farà  ficomPoftl' 
condirà  d’olio  di  cannella,  le  ne  faranno  lunghi,  e fòttili  gnoc- 
chi come  fiecchi  di  cannella  , quali  afciugati  in  linfa  fi  mette- 
ranno nel  vafe  formandone  col  giulebbe  , come  fopra  , i can- 
nellini . 

Attorrato  , e pulito  quel  caccao  che  fi  vuole  , fi  metterà  Caccao 
nel  vafe  con  lento  fuoco  fotto,  e pian  piano  fi  dimenerà  quan-  Confetto» 
do  fi  fpruzza  di  giulebbe  • col  quale  fe  le  farà  una  copertura  , 
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e fi  .lafcerà  ripofare  . Si  metterà  di  nuovo  nel  vafe , e con  fuo* 
co  più  vivo  , e giulebbe  più  denfo  fi  finirà  di  coprire  y ma  poi 
per  bianchirlo  , ed  indurirlo  .,  di  nuovo  a fuoco  lento  fi  rag- 
girerà , e pian  piano  fi  arroterà  . 

Prima  di  confettare  i pinocchi  , bifogna  per  poco  atter- 
rarli con  la  crufca  per  farli  cavar  1’ olio  , e poi  fi  manipoleran- 
no come  il  caccao  . 

Due  once  di  bianca  gomma  dragante  ammollita  in  acqua  , 
e passata  per  panno  lino  , fi  pefterà  con  oncia  una  di  vai- 
niglia  , e tanto  zucchero,  quanto  balla  a formare  una  foda 
palla  da  ridurla  in  tanti  pezzetti  , come  pinocchi  • li  quali 
fecchi  che  faranno  fi  copriranno  di  giulebbe , come  i cannel- 
lini . 

I Pidacchi  fi  pulifeono  dalla  pellicola  , e fi  afeiugano  be- 
ne con  crufca-  da  primo  fi  confettano  con  leggiero  fuoco,  e 
lungo  giulebbe,  e poi  più  gagliardo  T uno,  e f altro,  ma  nel- 
la fine  tutto  lento. 

Arnfini  Con-  Gli  ani  fi  ni  bifogna  che  fi  dropiccino  tra  un  panno  lino 
per  romperne  le  punte  , e così  politi  , fi  mettono  a confettare 
con  fuoco  leggiero,  e giulebbe  di  giulla  denfità. 

Semi  di  Me-  Puliti  che  faranno  i femi  , fi  faranno  attorrare  con  crufca., 
Ioni  Confetti.  e pQ-  s’ incominciano  a confettare  leggiermente  come  gli  altri  - 
ma  perchè  quelli  facilmente  fi  attaccano,  perciò  bisogna  polve- 
rarli  di  zucchero  per  diffunirli , e finirli  di  coprire  con  giuleb- 
be più  denfo  , ed  arrotarli  bene.. 

•Bianchite  le  mandorle  dolci , fi  faranno  afeiugare  in  llufa  , 
e dopo  fi  mettono  a confettare  con  fuoco  leggiero,  e giulebbe 
lungo,  ma  poi  fi  crederà  l’uno,  e l’ altro  fintanto  fi  fono  a 
perfezione  ingrolfate.. 

Mandorle  Bifogna  abbrudolire  le  mandorle  con  crufca,  e poi  con- 

fcure^ette  °"  ^ttarle  con  giulèbbe  di  giuda  denfità,  e cannella  in  polvere, 
fintanto  fi  fìano  ingrolfate  • ma  f ultima  copertura  farà  di  folo 
giulebbe,  ove  flavi  bollita  la  cannella. 

Le  cortecce  candite  di  portogallo  , di  cedro  , cedrato  , 
e mela  rofe  , fi  tagliano  a filettini,  e fi  afeiugano  in  dufa.,  e 
poi  fi  confettano  come  gli  altri  , con  aggiungerci  a quedi  però 
dello  zucchero  in  polvere.,  e del  fucco  di  limone  per  due  tre 
volte  , durante  la  manipolazione  . 

Si 
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.Agrumi 
Confati . 


Confetti 
V ar j - 
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Si  abbruffolifce  il  caffè  a giuda  cottura  , e fi  mette  a con-  Caffè  fem- 

r •,  • pace. 

iettare  come  il  caccao  . 

Abbruftolito  che  farà,  il  caffè  fi  ridurrà  in  polvere  , e fe  Caffè  com- 
ne  farà  un  paffume  con  gomma  dragante  , e zucchero  in  polve..  rosto  • 
re  • e quello  paffume  fi  lavorerà  minutamente  come  in  tanti 
grani  di  caffè  , quali  afciugati  che  faranno  nella  ftufa  , fi  mette- 
ranno  a confettare  come  fopra  . . 

I confettoni  rotondi  fi  formano  con  i cogliandri  , fopra  ^o^n^toni 
de’  quali  fi  fpruzzerà  il  giulebbe  , e fi  tireranno  a quella  grof- 
fezza  ,.  che  fi  vuole  . 

Tutti  1 femi,  e foglie  mangiabili  , e guffofe  , fi  poffono 

confettare  , come  i ginepri  dopo  che  fono  becchi  all’  ombra  , i 

femi  di  felleri  , i femi  di'  rofe  , le  foglie  di  rannerino  , i fiori 

di  aranci  ec.  regolandoli  di  crefcere  o • diminuire  il  fuoco  , e 
0 

denfità'  del  giulebbe  .. 

Si  fa  anche  della  piccola  confettura  colorata  per  ornamen- 
to di  cofe  varie  . 

Prendali  gomma  dragante'  ammollita  bene  in  acqua  , e paf-  Confetti  , e 
fata  per  panno  lino  , fi  pefterà  prima  con  alcune  cocce  di  lue-  alla 

co  di  limone  , e poi  con  tanta  quantità  di  zucchero  in  pol- 
vere per  quanto  balia  a formare  una  foda  gaffa  da  maneggiarli 
a piacere  . Dopo  fi  metterà  su  di  una  tavola  di  marmo  , c fi 
dividerà  in  tanti  pezzi ,.  per  quanti  confetti  o paftiglie  varie  fi  „ 

vogliano  fare  * quali  fi.  condiranno  a chi  con  fpirito  di  cannel- 
la , chi  di  vainiglia  , o garofano  , ambra  , nuifchio  , cedro  , 

Portogallo,  gelfomini  ec. , e non  potendo  avere  detti  fpiriti  , fi 
poffono  fervire  le  droghe  in  polvere  , e le  cortecce  rapate  del- 
le frutta  . Fatte  dunque  come  fi  puole  , fi  manegieranno  ad 
uno  ad  uno  i pezzi  , e fe  ne  formeranno  colle  mani  , o con 
ferri  diversi  lavori  : quando  figurando  frutta  , femi , o droghe  : 
e quando  tirate  in  tante  foglie  fi  figurano  ffelle£te  , mezze  lune 
ec. , ed  ancora  medaglie  , e corone  . E quando  fàranno  afeiugate- 
fi  fervi  ranno  . 

Fatta  una  palla  con  zucchero  , e gomma  dragante  , come  Confetti  a 
fopra,  ma  condita  d’olio  di  cannella,  fi  ridurrà  in  piccioli  lun-  Diavoloni, 
ghettini  pezzetti  , li  quali  fi  faranno  feccare  in  fìufa  . Secchi 
li  metteranno  nel  vafe  , e fi  copriranno  di  giulebbe  cnme  1’  al- 
ti'?' confettura  . Affodati  che  faranno  fi  metteranno  nel  pefo  di 

una^ 
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una  libra  dentro  d’ una  boccia  di  vetro  , in  modo  che  poffano 
girare , e fi  condiranno  d’  olio  di  cannella  , nella  quantità  di 
due  dramme  gocciolato  in  varie  volte  fecondo  fi  va  in  effi  in« 
corporando  . Così  fatti  fi  conferveranno  ne’  vali  di  criftallo  ben 
chiufi  . 

Con  1’  olio  di  cannella  , fe  fi  vuole  , fi  poffono  condire 
anche  piu  fpecie  di  confetture , non  folo  qui  defcr  itte  , ma  an- 
cora le  altre , che  gl’  uomini  inventar  fanno , 


/ 


TRAT* 


TRATTATO  IV. 


DE’ FRUTTI  IN  COMPOSTA,  GIULEBATI., 
E GRANITI. 


CAPITOLO  I. 

De’  Frutti  in  Compojla .. 


L5  Invenzione  del  condire  'le  frutta  con  zucchero  non  fu  a 
cafo  , ma  ne  venne  dal  fenfo  del  gurto  , poiché  fece  fare 
dell’ efperienze  p -e -ricevendo  in  fegui-to  ulteriori  miglio- 
ramenti dalle  continue-  e fucceffive  efperienze  , è flato 
portato  a quel  grado  di  perfezione  al  quale  ora  Io  gufliamo  . 
Per  maggiormente  riufcirci  è di  bene  efaminar  le  frutta  nella 
loro  perfezione  per  me-zzo  -delle  -caratterirtiche  già  conofciute  e 
flabilite  a quel  genere,  fpecie,  e -varietà.  Se  in  luogo  ombrofo, 
o fe  aperto  o folatio,  fono  fiate.  Entrar  -col  penfiere  a penetrare 
la  foflanza  dei  corpi , e ad  efaminare  la  loro  effenza  . Così  fe 
le  può  adattare  la  cottura  e la  conditura  , e così  1’  è facile  la 
compofizione  degl’  ingredienti  , e quale  odore  e fapore  più  le 
convenga  . Io  nel  decorfo  di  -quello  trattato  ne  farò  vedere  il 
vario  . 

Frutti’  in  comporta  fon  quelli , -che  fi  fervono  entro  de’vafi 
coperti  di  - giulebbe  , quando  femplice  , e chiaro,  e quando  colorato, 
ed  alterato  con  fpirito  di  vino  , o altro  liquore,  ficcome  fi  leg- 
gerà . Devefi  avvertire , che  qualfifia  comporta  fi  deve  mettere  a 
bollire  nel  giulebbe  freddo  , e per  farla  rimaner  chiara  bifogna 

' £ ipu- 
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ipuraarla  nel  bollire  , e fpruzzarla  di  fucco  di  limone-  , e con 
carta  ordinaria  coprirla  per  farci:  attaccare  la  parte  impura  . 

Comporta  Levati  i gambi  alle  amarene  mature , fi  faranno  bollire  in 
di  Amarene;  nn  giuiebbe  a manuferifto  con  alcune  gocce  di  fucco  di  limo- 
ne . Dopo  fi  faranno  freddare  ed  incorporare  , e fi  tornino  con 
altro  giulebbe  di  confidenza  fui  fuoco  , col  iquale  fi  faranno  fi- 
nir di  cuocere  in  modo  che  rimangano  intiere  . E freddate  fi 
fervono . 

Comporta  Le  ciriegge  corvine  bollite  che  faranno  , come  fopra  , fi 
di  Ciriegge  » paleranno  in  altro  c’ienfo  giulebbe  , colorato  prima  con  cucini- 
glia  in  polvere ,,  ed  alterato  con  fpirito  di  vino  , e {lecchi  di 
cannella  ■ ed  incorporate  bene  di  quello  fi  ferviranno  .. 

di°PeLhe  Nette  dalla  corteccia  le  pefche  , e tagliate  in  quarti  fi  fa- 
all’ Italiana  ..ranno  Per  Poco  bollire  nell’acqua  con  fucco  di  limone  , e poi 
in  altr’  acqua  raffreddare  . Si  afeiugano  con  panno  lino  , e fi  fa- 
ran  bollire  in-  un  giulebbe  , e poi  in  altro  piu  denfo  fi  finiran- 
no di  cuocere  ,,  col  quale  fi  ferviranno  .. 

Comporta  di  Bollite  che  faranno  le  pefche  nell’  acqua  fi  pafferanno  nel 
Pefche  alla  giulebbe  mefcolato  con  altrettanto  vin  generofo  biancone  quan- 
Francete  - do  quello  fi  faranno  incorporare  fi  ferviranno  fredde . 

Comporta  di  Le  cotogna  intiere  fi  faranno  cuocere  al  forno  ,.  o pur  tra 
Cotogna.  ]e  braci*  e polite  dopo  dalla  loro  pelle  fi  fetteranno  , e fi  met- 

teranno nel  giulebbe  eli*  cannella  col  quale  fi  faranno  incorporare 


e cuocere .. 

Pulite  le  pera,  e bianchite  in  acqua  con  fucco  di  limone, 
fi  pafferanno  nel  giulebbe  col  quale  fi  finiranno  di  cuocere  , e 
poi  in  altro  più  denfo  nel  fervide  . 

Data  mezza  cottura  alle  pera  nel  forno , e polite  dopo  dal- 
la pelle  fi  faranno  nel  giulebbe  di  viole  finir  di  cuocere , e con 
effo  fervine . 

Si  fettano  le  cedrate  , e cavandone  il  midollo  fi  lafciano 
quafi  cuocere  in  acqua , e poi  per  qualche  giorno  fi  tengano  in 
acqua  frefea , cambiandola  fpeffo  per  farle  perdere  1’  amaro  . Si 
faranno  dopo  finir  di  cuocere  in  giulebbe  nel  quale  fi  lafcerann» 
per  un  giorno,  e quando  fi  voglion  fervire  fi  metteranno  con 
altro  giulebbe  piùv*denfo 

Comporta  di  La  comporta  di  portogalli  fi  fa  dell’  ifteffa  maniera  , che 
Portogalli . je  cedrate  . 

Comporta  di  Pulite  che  faranno  le  azarole  dalla  loro  pellicola  con  acqua 
Azarole . Cai» 


Comporta  di 
Pera  Mofca- 
role  - 

Comporta  di 
Altre  Pera . 


Comporta  di 
Cedrate . 
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'Calda  , fi  patteranno  in  acqua  fredda  , e poi  in  giulebbe  col 
quale  fe  le  farà  dare  qualche  bollore  , e fi  lafeeranno  in  infu- 
sone . Nel  fervide  fi  cambierà  giulebbe  che  dovrà  effere  ad- 
denfato.. 

Giulebato  lo  .zucchero  a cottura  di  confidenza  con  qualche  Compofta  dì 
eco  di  cannella,  ci  fi  metterà  un  terzo  di  Spirito  di  vino  ,'Celfe. 
e quella  quantità  di  celli  neceflaria  , quali  dopo  ore  fi  pottòno 
Servire  con  l’iftetto  giulebbe  . 

L’  uva  mofcadeilone  , o mal vafia  , Sciolta  dal  grappolo  fi  Compofta  <F 
metterà  per  un  giorno  nel  giulebbe  a confidenza  con  poche  -Uva. 
gocce  di  acqua  di  cannella*  e prima  dì  Servirla  Se  le  darà  leg- 
giermente un  grado  .di  fuoco  . 


C A P ITOL  O IL 

'Delti  ■Canditi.. 

Siccome  il  fai  comune  fi  adopera  nelle  carni  per  difleccare  in 
ette  la  parte  umida  e muccillaginofa  , e così  mantenerle 
incorruttibili  ; così  per  lo  detto  fine  lì  fece  ufo  dello  zucchero 
nelle  frutta  , che  ne  portano  il  nome  di  canditi  ^ Lo  zucchero 
dunque  oltre  che  li  mantiene , .(ebbene  cambiati  squali  di  natura, 
le  dà  ancora  un  gudo  più  piacevole  ; ed  acciocché  fi  vadi  al  fi- 
ne del  candire.,  anzi  a lare  in  modo,,  che  penetri  infenfìbilmen- 
te , e che  egualmente  copri  , quando  ,a  Secco  Si  hanno  a tirare  . 

Eccone  la  maniera . _ _ LjmoncelPi 

Tanto  a’  limoncelli  .,  chetagli  arancini  , fi  daranno  quat-'ed  Arancini 
tro  tagli  per  lungo  egualmente  difpodi -,  e fi  metteranno  per  canditi . 
otto  giorni  in  acqua  con  poco  Sale;  indi  Si  faranno  tanto  bollire 
inacqua,  che  divengano  morbidi  in  maniera  , che  punti  con  uno 
flecco  fi  Senta  che  confidano  ..  Dopo  fi  lafceranno  in  acqua  fre- 
tta per  più  giorni , cambiandola  ogni  giorno  fìntanto  che  abbia- 
no perduto  1’  amaro  . Fatto  ciò  fi  afeiugano  , e fi  mettano  in 
chiarito  e freddato  giulebbe  , col  quale  fi  latteranno  per  un 
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giorno  , ed  in  altro  , cavatine  i limoncelli,  fi  tornerà 
ii  giulebbe,  e freddato  poi  ci  fi  mettano  di  nuovo  * così  facen- 
do per  altri  giorni  • ma  nell’  ultimo  fi  farà  nuovo  giulebbe  a 
cottura  di  manufcrifto  , ed  in  quefto  fi  metteranno  per  farli, 
candire,  o pure  ftringere  il  giulebbe  e tirarli  a fecco. 

I cedri  fi  tagliano  in  fette  per  la  lunga  , fe  ne  cava 
midollo  , e fi  mettono  in  acqua  come,  i limoncelli. 
landofi  per  ogni  venticinque  cedri  una  libra  di  fale  ) è ben  la- 
vati- fi  faranno  bollire  ,,  ed  in  acqua  frefca  come  fopra  fi  mette- 
ranno . Dopo  fi  giulehberanno  come,  i limoncelli  , e nell’  ultima 
con-  altro  giulebbe,  fi  tireranno  , 

Gialliti  che  faranno  i portogalli  , e le  cedrate  fi  torniran- 
no , fe  fi  vuole  , levandole  con  un  temperino  la  corteccia  fuper- 
ficiale , e per  una  buca  che  fe  le  farà  fe  ne  caverà  il  midollo  , 
e fi  faranno  bollire  in  acqua  , ed  in  altr’  acqua  frefca  come  i fo- 
praddetti  , fi  metteranno  , ove  fi  lafciano  per  qualche  giorno» 
con  mutarla  fpelfo.  Si  abbia  pronto  lo  zucchero  giuìebato 
tro  del  quale  fi  metteranno  i portogalli  , e le  cedrate  , cavan- 
dole, e riftringendo  il  giulebbe  per  giorni  , è nell’  ultimo  con 
nuovo  giulebbe  fi  tireranno. 

Le  azarole  fi  pulifcono  dalla  pellicola  con  acqua  calda  ed. 
in  altra  fredda  fi  palfano,  per  poi  farle  dare  qualche  bollore  col 
giulebbe;  e volendole  fervire,  con  altro  più*  ftretto  fi  tirano. 

Polite  le  pera  dalla  corteccia  , fi  faranno  per  poco  bollire 
con  alcune  gocce  di  fucco  di*  limone  , e dopo  in  acqua  frefca 
paffete.  Afciugate  da  quella,  fi  metteranno  in  giulebbe  , facen- 
dole in  elfo  bollire , e ciò  fi  farà  per  quattro  giorni  rinforzando 
riuovo  giulebbe,  e nell’ ultimo,  tutto  nuovo  per  tirarle. 

Alle  prugne  dette  in  Napoli,  pappacoda  , fi  faranno  alcuni 
buchi  fotto  e fopra  con  uno  becco , e si  mettono  nell’  acqua  fo- 
pra del  fuoco  fenza  farle  bollire '«e  quando  vanno  a galla  si  ca- 
veranno , e si  metteranno  in  acqua  frefca  per  ore  , e poi  in  un 
giulebbe  lafco  per  un  giorno,  ed  indi-  in  altro  più  denfo  , col 
quale  si  faranno  bollire , facendo  lo  fielfo  per  altri  cinque  gior-* 
ni  cambiando  lèmpre  il  giulebbe  ; e nell’  ultimo  si  caveranno  , e 
fi  metteranno  in  un  vafe  di  creta  con  nuovo  giulebbe,  col  quale 
si  lafceranno  per  dodici  giorni  . Dopo  si  difpongono  in  ordine 
difleri  fu  le  carte,  e fporte,  e si  lafciano  al  fole,  con  rivoltarle 
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fpeflo  al  giorno  , e fcuoterle-  e quando  faranno  bene  afciugate  , 
sj  conferveranno  tra  le  carte  ritagliate  . 

Àlii  ravanelli'  si  taglieranno  le  radici  e foglie  grandi  , e 
si  faranno  cuocere  in  acqua,  ed  in  altra  frefca  rartredare  . Do^o 
si  metteranno  nello  giulebbe  per  tre  giorni  , cambiandolo  ogni 
giorno  e {fràngendolo  , per  poi  con  altro  tirarli . 

Alli  piccoli;  meloni  si-  farà  una  buca  fotto  cavandone  un- 
pezzo  di  midollo,  e poi  leggiermente  si- fcorzeranno  , mettendo- 
li fofpesi  fopra  un  certo  per  due  giorni , polverati  di  fale  . Do- 
po si  metteranno  per  un  altro  giorno  al  fole  bagnandoli  fperto 
di  acqua,  e la  notte  veniente  in  acqua  frefca  deporti  ■ si  faran- 
no poi  in  altr’  acqua  bollire  , e rinfrefcare  in  altra  per  tre  gior- 

ni . Cavati  da  quella  si  metteranno  in  giulebbe  , col  quale  si> 
faranno  bollire,  e di  erto  incorporare  ; cambiandolo  però  per  tre 
volte,  e vieppiù  addenfandolo . 

S'ì  leva  fuperfìcialmente  alle  zucche  la  corteccia  , si  taglia-  Zucche  furi- 
no in  pezzi , si  fettano  , e fe  ne  leva  il  midollo  , per  poi  fa-  °'ìe  Candite, 
larle  , adacquarle , e cuocerle  come  i meloni  , ma  fi  faràn  bol- 
lire però  in  cinque  giulebbi  gradatamente  rifìretti,  rivoltando- 
le in  erti  mentre  cuocono. 

I noci  verdi  non  ancora  induriti , fi  mettono  per  un  gior-  Noci  Can  • 
no  in  un  vafe  con  lifcia , e poi  per  altro  in  acqua  frefca  , ed  ^,iti  » e ^an* 

indi  in  altr’ acqua  fi  faranno  quafi  bollire  in  modo  da  levarli  * 

la  prima  pellicola,  facendo  lo  rterto  per  tre  giorni  mutando  ac- 
qua calda,  e fredda.  Poi  fi  metteranno  in  tre  giulebbi,  e fi 
faranno  bollire  , e di  grado  in  grado  addenfare,  tirandoli  in  ul- 
timo a fecco.  Le  mandorle  verdi  fi  fanno  nel  modo  rterto  che 
le  noci  . 

Quando  lì  pomidoro  fon  roflì , ma  non  tanto  maturi , fi  Pomidoro 
buttano  nell’  acqua  calda  per  levarli  la  pellicola  , e fe  li  ' fa  an-  Canditi  • 
che  ‘una  buca  dalla  parte  del  gambo,  da  dove  con  diligenza  rt 
cavano  i femi.  Dopo  fi  difpongono  in  un  vafe  1’  uno  avanti  F 
altro  , e fi  coprono  di  giulebbe  a manufcrifto , del  quale  fi 
faranno  incorporare  nel  calore  di  rtufa;  rifondendo  giulebbe  rtc- 
come  va  mancando  , e dopo  dieci  giorni  fi  faranno  bollire  in  al- 
tro giulebbe  denfo  . 

1 Finocchi  bianchi  e teneri  fi  faranno  bollire  nell’acqua,  Finocchi 
e poi  in  altra  frefca  fi  lafcerannò,  per  un  giorno;  dopo  del  qua-  Canditi» 

le  fi 
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le  fi  faranno  bollire  in  tre  giulebbi  , tirandoli  a fecco  con  Trùl» 
timo  che  fi  farà,. 

Le  caftagne  frefche  fi  pulifcono  dalla  corteccia,  e per  un 
giorno  fi  lafciano  in  acqua  frefca , e poi  con  altr’  acqua  fi  met- 
tono fulle  ceneri  calde,  pian  piano  rifcàldandole  fino  al  grado 
di  bollire , e cosi  poi  fi  caveranno,  mettendole  in  acqua  tiepi- 
da, con  Lacco  di  limone , con  la  quale  fi  puliranno  dalla  pelli- 
cola, fi  faranno  afciugare  con  panno  , ed  in  tre  giulebbi  grada- 
tamente addeniàti  .fi  faranno  bollire,  e tirare.. 

I fichi  ^detti  ottati non  tanto  maturi  fi  difpongono  in 
un  vafe  , e fi  mettono  fu  le  ceneri  calde,  e dopo  in  ftufa , co- 
verti di  giulebbe  a manufcrifto,  facendoli  per  giorni  incorpo- 
rare, con  rifondere  giulebbe  - e quando  fi  vedranno  bene  incor- 
porati , ;fi  faranno  con  altro  giulebbe  denfo  bollire , e poi  a fec- 
-to  tirare . 

La -carlina  è la  radica  .del  cardo  -campeflre , che  quànd’è 
candita  molto  piace  . Si  prendono  delle  radiche  tante  de’ cardi,, 
fi  pulifcono,  fe  ne  cava  il  medollo  , e per  un  giorno  fi  lafciano 
Ilare  nell’ acqua.  Se  le  da  poi  una  cottura  nell’acqua,  e fi  paf- 
fano  ancora  nell’,  acqua  frefca  . Levate  da  quella  ed  afciugate., 
fi  faranno  .finir  ,di  cuocere  nel  giulebbe  .siccome  si  è detto 
di  fopra  . 

Coll*  ifiefla  induftria,  ed  arte  fi  pofiono  candire  altre  frutta, 
.altre  radiche , ed  altre  erbe  . 


CAPII  O L O III. 

Delti  Graniti . 


granite  chiamanfi  quelle , le  quali  fono  fiate  prima 
nel  giulebbe  cotte  , ed  a fecco  tirate  , come  le  già  fo- 
pradettc  ; le  quali  in  virtù  d’  altro  giulebbe  fon  rimarti  coverti 
da  uno  fchegiofo  , impietrito  , lucido.,  e criftallino  zucchero  . 

Oltre  delle  frutta  giulebate,  'fi  pofiono  anche  granire  pinoc- 
chi , piftacchi , mandorle  prima  .attorrate , r^ome  pure  .caccao , 
e caffè , confortini , pallette  ec.  - Si  ha 


DI  BUONGUSTO. 

Si  ha  d’avvertire,  che  lo  zucchero  per  mettere  in  grana  lo 
che  li  vuole,  ha  da  efiere  il- più  bianco,  il  più  afciutto  , e il 
più  criftallino  e tesate . Cosi  verrà  a perfezione,,  cioè  vivace  e 
brillante  la  granitura- 

Per  granire  le  frutta  , bifogna  difporlì  entro  un  vafe  di 
latte , di  figura  quadrilatera  dell’  altezza  di  circa  quattro  dita , 
e che  fieno  1’  uno  avanti  l’ altro  per  renderli  di  filmiti  • ma  1’ 
altre  cofe  piccole  fieno  difpofte.  F una  fopra  l’altra  per  unirle, 
e cavarle  a pezzi.. 

Tanto  per  gF  uni,  che  per  le  altre  v’  abbifogna  lo  fiefio  ec.+- 
cellente  zucchero  giulebbato , e tirato  alla  cottura  di.  granire, 
eh’ è più  ftretta  del  manuferifto;  col  quale  difpofto  che  farà  fi 
coprirà  tutto,  fino  a foprapaflare  la  roba,  due  dita.  Fatto  ciò  fi 
metterà  il  vafe  in  ftufa,  e fi  lafcerà  ftare  per  ore  , fint'antocchè 
fi  vedrà  il  giulebbe  difteccato  ,.  ed  impietrito  fopra'  i canditi  , 
o altro  che  fi  metterà.  Si  vedrà,  fiotto  i graniti,  del  giulebbe  li- 
quido, il  quale- fi  farà  feorrere , e lafciar  di  nuovo  i canditi, 
per  poco  in  ftufa;  e poi;  difpofti  fopra  fogli,  fi  lafceranno  fiac- 
re: vieppiù  in  ftufa.  per  farli  acquiftare  il  lucido» 


fl 
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Marmellata 
di  Rote  a 
fuoco  , o di 
altri  Fiori. 


DELLE  MARMELLATE  DI  FRUTTI 
FIORI,  E CONFEZIONI. 


CAPITOLO  I. 


Delle  Marmellate . 


DI  maggior  gufto  e di  maggior  dilicatezza  fono  le  mar- 
mellate di  frutti , e de’  fiori , ficcome  lo  fono  le  confe- 
zioni , poiché  sì  1’  une  che  1’  altre  fon  disfatte  ed  impa- 
liate‘col  giulebbe,  che  non  lo  fono  le  compofte  li  candi- 
ti, e li  graniti  frutti  , de’ ‘quali  abbiam  parlato  . In  quelle  due 
preparaziqni  più  che  in  altre  fi  ha  da  efaminar  la  perfetta  qua- 
lità dello  zucchero , la  m ad  prezza  delle  frutta , la  foavità  fra- 
grante dei  fiori , che  raccoglier  fi  devono  prima  di  aprirli  total- 
mente , per  non  far  perdere  la  più  . volatile  e flogiftica  iollanza  , 
e lo  spirito  vivace,  e fenfitivo  delle  droghe  . 

Prima  di  adoprare  e le  frutta  , e li  fiori  bifogna  in  acqua 
lavarli  , fi  per  toglier  loro  le  parti  terree,  sì  ancora  le  agre  e 
fecciofe. 

Le  marmellate  di  fiori  fi  -pò (fono  fare  con  fuoco  e fenza  * 
col  fuoco  quelle  che  più  fono  abbondanti  di  umido  • fenza  fuo- 
co quelle  che  fono  odorofe,  che  hanno  poco  umido..  Eccone  la 
maniera  di  farle  in  tutti  due  li  modi. 

Le  foglie  di  rofe  pulite,  e tolta  loro  la  parte  bianca,  fi  re- 
firingono  in  un  bacchetto  di  tela  lafca  e s’ immerge  nell’  acqua 

bo 


DI  BUON  GUSTO,  4 f 

bollente , nella  quale  ricevuto  due  bollori  fi  cava,  ne  tolgono 
le  rofe , fi  fpremono  dall’  umido , e fi  peftano  ben  fine  in  un 
mortajo  di  marmo . Pelle,  e polle  in  un  addenfato  giulebbe  fred- 
do, col  quale  incorporate,  e riflretto  a lento  fuoco  farà  fatta  la 
marmellata . 

Le  foglie  di  viole  pulite,  e nel  pelò  di  due  libre,  fi  pelle-  Marmellata 
ranno  ben  fine  con  una  libra  di  zucchero  in  polvere,  masi  .bene,  Viole  0 
che  ne  rdli  il  comparto  mantecato.  Si  verferà  in  un  vafe  di  fc*n^trfu^* 
creta  vetriato  , e per  giorni  fi  lafcierà  al  fole  , acciò  vi  fi  facci 
la  fermentazione , e l’unione  delle  parti  più  perfetta . Indi  fi  con- 
ferverà nè  vafi. 

Rapata  la  corteccia  di  un  cedro  con  un  pezzo  di  zuchero  Marmellata 
in  campana , cd  unita  con  il  fucco  e polpa  fi  butterà  dentro  di  Cedra . 
lo  flautato  dov’ è il  giulebbe  tirato  a cottura  lòtto  la  caramella. 

Si  procurerà  mefcolare  bene  il  tutto  con  mazzarello  di  legno, 
acciò  verghi  la  marmellata  morbida  , o fia  mantecata . 

Della  ftefla  maniera  fi  poflbno  fare  di  portogalli,  lime,  e 
melarofe , per  poi  conlèrvarla  ne’  vali  di  porcellana . 

Delie  feorze  di  cedro  ben  pelle  , e bagnate  con  acqua  di  Marmellata 

cannella , fi  cavi  due  once  di  fucco , e fi  mefcoli  con  una  libra  di  Cedro  in 

di  giulebbe  a caramella,  e fi  batterà  come  fopra.  altro  modo. 

Fettate  le  cedrate  , o portogalli , fi  faranno  cuocere  nell’  Marmellate 
acqua,  e poi  in  acqua  frefea  fi  lafceranno  per  due  giorni;  afeiu-di  Cedrate, 
gate  dopo  con  panno , fi  pefieranno  , e fi  partiranno  per  fetaccio  0 Portogallo, 
per  farle  bollire,  cuocere,  ed  addenfare  in  giulebbe. 

In  una  libra  di  freddo  giulebbe  fotto  la  caramella  , vi  fi  Marmellata 

metteranno  tre  once  di  fiori  di  viole,  o rofe  , o pur  di  borag-di  Viole,  » 

gini , fi  mefcoleranno  bene  , fi  rifcalderanno  , e fi  conferveranno . • 

Scorzate  , e pelle  ben  fine  quattr’  once  di  femi  di  meloni  , Marmellata 

o pur  piftacchi , fi  ftempereranno  con  un  poco  d’  acqua  di  fiori , di  Semi  di 

o cannella  , fi  partiranno  per  feteccio  , e fi  metteranno  in  una  0 

libra  di  giulebbe  a caramella  , con  la  quale  uniti  fi  batterà  tut- 
to per  render  morbida  la  marmellata . 

Pulite  le  pefche  , e tagliate  in  fette  fi  faranno  bollire  per  Marmellata 
poco  in  acqua  con  fucco  di  limone  , e dopo  in  giulebbe  . Cotte  ^elc^e* 
li  parteranno  per  fetaccio  , e con  lo  fteflb  giulebbe  fi  rifiringe- 
ranno  su  ’1  fuoco  con  poche  gocce  di  fucco  di  limone  . 

Si  fa  dell’  iftefla  maniera  che  le  pefche  , aggiungendoci  a Marmellata 

quella  i noccioli  puliti  quando  farà  per  firìngdrfi  . Albicoc- 

F Quan«  che . 


Marmellata 
di  Pera . 


M armellata 
ii  Amarena. 


Marmellata 
di  Caftagne. 


Marmellata 
d*  Uava . 


Marmellata 
di  Mela  in 
Gelo. . 


Gelo  di  Li- 
mone , A- 
grefta  , o 
i’oi'togallo . 
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Quanda4e  pera  faranno  bollite  in  acqua  , fi  faranno  cuoce- 
re in  giulebbe  • lì  paleranno  per  fetaccio,  e fi  fingeranno  coli* 
ifteffo  giulebbe,  aggiungendoci  della  vainiglia  pefta  . 

All’  amarene  lì  caveranno  li  noccioli , fi  laveranno  con  ac- 
qua , e fi  faranno  bollire  in  giulebbe  , e cotte  fi  paleranno  per 
feticcio,  e fi  faranno  flringerej  a pure  intiere  quando  fon  cotte 
fi  tonlerveranno  . 

Dopo  che  le  caftagne  fuor  della  fcorza  e pellicola  , hanno 
bollito  in  acqua  , fi  patteranno  a finir  di  cuocere  in  giulebbe 
con  acqua  di  cannella  . Cotte  fi  pafierarmo  per  fetaccio  , e fi 
riftringeranno  con  altro  giulebbe  . 

Giulebbata  una  libra  di  zeccherò  fotto  la  caramella,  e fred- 
data , ci  fi  metteranno  lei  gialli  d’  uova  con  la  rapatura  d’  una 
corteccia  di  portogallo  , e poche  gocce  di  acqua  di  cannella  ■ e 
Biefcolato  il  tutto  , fi  farà  cuocere  , e fingere  con  attenzione  , 
e fi  pafferà  per  fetaccio  „ 

Bollite  , e disfatte  le  mela  catalogne  y in  quella  quantità 
che  fi  vuole  , fi  metteranno  in  un  panno  per  fopprefiarle  e ca- 
varne il  fucco  , ed  acqua , la  quale  fi  metterà  a bollire  in  uno 
Mainato  per  ridurla  al  terzo  , aggiungendoci  , mentre  bolle  , del 
fucco  di  limone  , e fpumarla  bene  . In  quella  decozione  ci  fi 
farà  bolltre  tanto  zucchero  giulebbato  in  modo  che  fia  per  la 
metà  d’  effa , con  un  poco  di  lucco  di  alacca  , e de’  garofani  in- 
tieri • e quando  fi  vedrà  che  attacca  fu  la  meftola,  fe  ne  toglie- 
ranno i garofani , e fi  verferà  in  un  vafe  fchiacciato,  coprendola 
fubito  con  carta  bagnata  . 

Dell’  ideila  maniera  fi  faranno  le  cotogna  % a differenza  che 
per  darli  guflo , e colorirli fi  metterà  cannella  , e zafferano , e 
poi  1’ una,  e l’altro  fi  caverà. 

In  una  libra  di  giulebbe  a manufcriflo  fi  ci  farà  bollire  al- 
trettanta quantità  di  fucco  di  limone,  d’ agrefla  , o portogallo  , 
con  1’  attenzione  di  fpumarlo  bene  • e quando  fi  avrà  addenzato 
fi  verferà  ne’  vafi  2 ove  fi  conferverà  coverto  , dopo  eh’  è raf- 
freddato » 


CAPITOLO  IL 


Delle  Confezioni . 


SOno  le  confezioni  di  un  gufta  e di  un  llomatico  grandini» 
mo  • anzi  bocconi,  che  rallegrano,  rinforzano,  ed  invigorifco- 
no , effendo  il  loro  compollo  alterato  da  droghe  , o da  fpirito 
di  effe  . La  maniera  e quella  . Confezione 


Pellata  che  farà  mezz’  oncia  di  femenza  carmofina  , con  al» 


di  Alkemis  . 


tra  mezza  di  ambra,  ed  un  pezzetto  di  alume  di  rocca  brucia- 
ta , fi  llempererà  tutto,  con  alcune  gocce  di  fucco  di  limone 
e con  oncia  una  d’acqua  di  cannella^  dopo  fi  pafferà  per  panno 
lino,  e tal  tintura  fi  mefcòlerà  con  una  libra  di  giulebbe  a con-. 
fiHenza  , e due  gocce  d’olio  di  cannella  . Tutto  fi  batterà  con 
mazzarei  lo  di  legno  dentro  lo  fteffo  llainato  , per  render  la  con- 
fezione ben  mantecata  , la  quale  il  conferverà  ne’  vali  di  eri» 

Hallo . Confezione 

In  una  libra  di  giulebbe  a confillenza  , ci  fi  metterà  in  & Cannella, 

polvere  un’  oncia  di  cannella  quattro  gocce  d’  olio  dell’  illeffa 

con  mezz’  oncia  d’  acqua  . Si  mefcòlerà  , e batterà  bene  il  tutto, 
fintantoché  fa  mantecato  . 'Confezione 

Fatto  un  lungo  giulebbe  da  una  libra  di  zucchero  , ci  fi  ^ Qioc'oola- 

faranno  disfare  due  once  di  cioccolate  . Dopo  li  pafferà  per  fe- 

ticcio fino , e fi  tornerà  fui  fuoco  per  tirarlo  a confifcenza  • 
quafi  freddato  ci  fi  aggiungerà  mezz’  oncia  tra  cannella  , e vai- 
niglia  in  polvere  , e li  mantecherà  , col  dimenarlo  , e batterlo  . Confezione 
Con  due  libre,  di  acqua  fi  faranno  bollire  quatti"’  once  di^ 
caffè  abbruffolito  , e macinato , ed  in  effa  poi  dopo  filtrata  , fi 
giulebberà  una  libra  di  zucchero  a confiftenza  , ci  fi  aggiungerà 
mezz’  oncia  d’  ambra  in  polvere , e due  gocce  d’  oliò  di  caffè  , 
e fi  mantecherà  . Confezione 

Mezz’oncia  di  zafferano  fi  metterà  infufione  in  due  libre Zatfeiano. 

di  giulebbe  , e dopo  un  giorno  fi  pafferà  per  panno , e fi  tirerà 

Fz  a con- 
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a confidenza  con  il  fenfo  di  una  noce  mofcata  in  polvere  , e fi 
mantecherà  . 

Confezione  Eftratto  dalle  foglie  di  rofe  mezza  libra  di  fucco,  quello  lì 
di  Rofe . unirà  con  libra  una  di  zucchero  giulebato , e con  elfo  lì  farà 
ftringere  a confiftenza . Si  mantecherà  come  (opra , e farà  fatta 
la  confezione  . i 

Confezione  Con  due  libre  di  acqua  di  amenta  diftillata , fi  giulebberà 
dKArasnu.  una  libra  di  zucchero  a confiftenza  , ma  per  render  la  confe- 
zione verde  ci  fi  metterà  un  granello  di  fale  alkalico  , e mez- 
zo cucchiajo  di  fucco  di  amenta  con  poche  gopeie  di  fpirito 
della  medefimaj  e mefcolato  tutto  fi  mantecherà  / 

Confezione  Giulebbata  a confiftenza  una  libra  di  zucchero  , ci  fi  met- 
ri" Anafi . terà  in  polvere  mezz’  oncia  d’  anafi  con  una  quarta  d’  oncia  di 
cennella  , e fi  mantecherà  . 

Di  Anifi  in  Giulebato  lo  zucchero  e tirato  a confiftenza  , in  véce  della 
altro  modo  ‘polvere  , vi  fi  metterà  dell’  eftenza  d’ anifì  . 

Dello  ftelfo  modo  fi  potrà  fare  di  finocchio  , o di  co» 
riandri . 

Confezione  Fatto  il  giulebbe  con:  una  libra  di  zucchero  , ci  fi  metterà 
ri’  Affenzio.  ìnfufione  una  cimetta  verde  di  affenzio , e dopo  ore  , fi  toglie- 
rà, e fi  ftringerà  il  giulebbe  a confiftenza  , facendolo  mantecare 
con  femi  di  finocchio  in  polvere . 

Confezione  Con  una  decozione  di  falvia  fi  giulebberà  lo  zucchero  a 
rii  Salvia,  confiftenza , e fi  mantecherà  con  un  quarto  di  zenzero  in  pol- 
vere ed  effenza  di  falvia  ftefla  . 

Confezione  farà  una  f°rte  decozione  di  ginepri , e con  efta  fi  uni- 

rii  Ginepri . r à iì  giulebbe  a manuferifto  , e fi  farà  addenfare  a confiftenza  , 
per\  poi  unirci , cannella  , garofani  noce  mofcata  , pepe  lungo 
eobèbe  , zenzero , ed  altre  droghe  a piacere , tutt’  in  polvere  , e 
con  arte  devefi  mantecherà  quefto  compofto  , e farà  fatta  la 
confezione  . 

Confezione  Tirato  il  giulebbe  a confiftenza  vi  fi  metterà  la  nece  rao* 

fcata°CC  m°"  ^cata  8Fattu8*ata  » e COfl  e^a  ftualche  goccia  d’ olio  di  noce 
mofcata  ftefia.  Manegiata,  e mantecata  poi  si  verserà  nel  vafe. 

Della  ftefìà  maniera  si  faranno  le  confezioni  di  ogni  succo 
di  frutto,  di  fiore,  e di  ogni  droga. 


TR*4T« 
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TRATTATO  VI. 

DELL’ ESSENZE  SPIRITI,  E ROSOLI’. 
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CAPITOLO  I. 

Dell ’ Ejfenze  • 

ESsenze  , o pur  olì  fi  chiamano  certi  untatoli  figuo  ri  , i 
quali  non  fi  mescolano  con  1’  acqua  , e che  fono  fufcet- 
tibili  di  combuftione  . Sono  eftratti  dai  vegetabili  e da» 
gli  animali  ' ma  noi  parleremo  dei  primi,,  giacche  i fe-. 
condi  non  hanno  luogo  in  quell’  Opera . Sono  di  due  sorti , 
cioè  olj  effenziali  , che  si  ricavano  per  diftillazione  , ed  olj 
graffi  .che  fi  ottengono  fpremendo  le  soflanze  che  li  contengono  , 

Gli  olj  di  diftillazione  hanno  un  odore  maggiore  ed  un  gufto  di 
abbruciano,  e divengono  folubili  nello  spirito  di  vino,  e volatili 
nell’acqua  bollente  • e quanto  quelli  fon  grati,  tanto  facili  alla 
svaporazione  , onde  ne  viene  che  perdono  1’  odore , e divengono 
più  vifchiofi. 

Gli  olj  poi  che  fi  spremono,  oltre  che  non  danno  molto 
d’imbarazzo,  reftano  egualmente  fenfitivi  e guftofi  , e ne  man- 
tengono e l’odore  ed  il  gusto;  ma  sieno  per  diftillazione,  o per 
fpremitura,  è da  faperfi  che  sì  gli  uni,  che  gli  altri  fi  poftono 
cavare  e dalle'  droghe  , e dall’ erbe,  e dai  fiori,  e delie  frutta  . 

Eccone  pertanto  un’idea  come  farli. 

Si  carica  un  piccolo  lambicco  con  carafe  fei  di  acqua , ed  Eflenza  o 
una  libra  di  cannella  fina,  e fe  li  dà  leggiermente  fuoco,  te-01*0  dl  Gan- 
nendo fempre  il  cappello  d’  eftb  pieno  d’acqua  frefca;  fi  fara  la  ^nia  aro° 

di- 
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diftillazione,  nella  quale  non  vi  farà  quafi  niente  d’olio,  che 
perciò  con  dett’  acqua  diffidata  unita  con  altre  due  carafe  ed  al- 
tra libra  di  cannella  fe  riè  farà  la  nuova  di  di  dazione.  In  quella 
diftillazione  vi  farà  l’olio,  onde  bifogna  metter  tutto  in  una 
boccia'  di  vetro  artatamente  fatta  acciò  le  ne  polla  fare  la  fepa- 
razione  con  pratica.  Cosi  lì  farà  l’olio  di  garofani  , o altra 
Bflenza , o droga . 

Prendali  una  quantità  di  cortecce  frefce  di  quell’  agrume 
che  fi  vuole,  e fe  ne  carichi  con  acqua  il  lambicco,  facendone 
con  arte  la  diftillazione,  che  li  vedrà  mefcolato  tra  l’acqua,  che 
dilli  Ila , l’olio*  che  perciò  fi  dovrà  mettere  in  un  vafe  di  vetro 
di  collo  ftretto,  fopra  del  quale  falirà  l’olio,  e li  caverà  facil- 
Eflenza.,  ©mente  con  una  fpongia. 

lio  di  lori.  Da’ fiori  anzidetti,  ó d’altri  a piacere,  fi  cava  l’olio,  dell 
iftcffia  maniera  degl’  agrumi  * e così  F uno  e 1’  altro  fi  conferverà 
Effenza  di  ad  ufo  di  condimento.. 

Per  Qualunque  agrume  , di  cui  li  voglia  cavar  1’  effenza  , hifo- 

freVcoi0ne  a»na  racGGS^erh  non  a perfezione  maturo  j fubito  colto  fi  ta- 
glierà la  corteccia  in  pezzi  con  lama  curva,  e ad  uno  ad  uno 
quelli  fi  premono  con  le  dita  , attuffando  -1’  umido  che  traman- 
dano con  fpongietta  fina,  la  quale  inzuppata  che  farà,  fi  pre- 
merà dentro  una  carafa,  così  fequitando  a far  i’  iftelfo  fempre. 
Piena  che  farà  la  carafa,  fi  farà  ripofare  per  far  calare  a baffo 
l’ inpurità,  e l’ effenza  falire  a galla.  E quindi  con  attenzione 
fe  ne  farà  la  feparazione  , togliendo  la  prima,  e confervando  la 
Clj  graffi feconda  nelle  carafine  ben  turate. 

Gli  olj  graffi  -eftratti  per  fp  re  mi-tura  dalle  foftanze  degli 
aromi  fi  fanno  in  quello  modo,  che  fi  dirà  della  cannella,  e co- 
fi  s’intende  ancora  dei.  garofani,  delle  .noci  mofeate,  dello  fpico, 
di  de’  gdfomini  ec . - . %■.  ; « 

Con  mezza  libra  di  mandorle  dolci  fi  pefti  libra  mezza  di 
■cannella  fina , e pedo  bene  tutto , fi  metterà  per  quattro  giorni 
in  un  vaio  ben  chiufo,  dopo  fi  rifcalderà  , e caldo  si  difpope 
dopo  in  un  facchetto  di  tela  di  lino,  fi  mette  ben  ligata  fiotto 
al  tordo , è fi  farà  gocciolate  l’olio.  Sarà  quefto  un  olio  di 
■cannella  guftofiffimo  ottimo  per  condimento  di.  tutte  le  forti  di 
'bifeotti;  ficcome  lo  farà  ancora  quello  degli  altri  aromi  eftratto 
in  quello  modo  . 


Olio 
cannella  . 


DI  BUON  GUSTO 


47 


DeHi  Spiriti 

. ' f r ' . : 

SI  metta  in  una  boccia  di  vetro  una  libra  di  fpirito  di  vi-  Spìrito  di 
no,  con  oncia  una  di  cannella  fina  groflamente  fqhiac-  Cannella . 
ciata , e chiufa  bene  lì  metterà  tra  la  rena  con  fuoco  lotto, 
fintanto  che  fìafi  lo  fpirito  colorato.  Si  caverà  la  boccia,  e fred- 
dato lo  fpirito , fi  filtrerà  per  carta , e fi  conferverà.  ad  ufo , 
in  altra  carafina  ben  chiufa,  o per  odore,  o pur  per  con- 
dimento. S di-ito  di 

In  una  libra  di  fpirito  fi  mettterà  fchiacciata  mezz’  oncia  oirofani  0 
di  garofani  , e fi  farà  come  fopra.  Due  noci  mofcate  rapate  lo-  Noci  mo- 
no ballanti  per  una  libra  di  fpirito:  frate. 

Si  pelfano  due  oncie  d’ ambra  e fi  mettano  nella  boccia  spir-ito  d* 
con  libra  una  di  fpirito-,  la  quale  ben  chiufa  fi  farà  lentamen-  Ambra  , o 
te  bollire  tra  la  rena.  Di  cuciaiglìa  balla  un’  oncia,  la  quale  fi  Cucinigli» • 
dovrà  lchiacciare,  e come  gli  altri  far  lo  fpirito. 

Rapata  un’  oncia  delle  cortecce  di  una  di  cottili  agrumi 
fi  metterà  con  una  libra  di  fpirito  in  una  boccia  ben  chiufa  per  ^rat0  i ’por. 

un  giorno  in  camera,  e poi  fi  filtrerà  per  tela,  e fi  conferverà  togalLo  , e 

per  ufo  di  condire,,  o di  odorare.  Lime. 

Mezza  libra  di  qualunque  di  quelli  fióri,  è ballante  per  spirito  di 
due  libre  di  fpirito  meffo  in  una  boccia  per  giorni  al  fole*  e Amenta  , 

quando  fi  conofcerà  che  fia  odorofo,  e colorato,  allora  fi  filtrerà  Gd^imini, 
3 r r x v iole , o R®- 

per  panno  , e il  conierverà . fe . 

Dell’  ilteffa  meniera  si  pòlfon  fare  piu  {piriti  con  altri  aro- 
mi , erbe , o.  fiori . 

Si  metta  in  una  boccia  di  vetro  una  libra  di  fpirito  di  vi-  Spirito  d’L 
no  con  un  oncia  di  cannella,  mezza  di  garofani ,.  una  quarta  di  pograffo» 
zenzero,  altra  di  coriandri,  e mezz’oncia  d’ambra,  tutto  grof- 
famente  pello.  Si  turerà  la  boccia,  e per  un  mefe  si  lafcierà- 
al  fole,  ma  un  pò  vota  acciocché  meglio  fermenta,  e dopo  si 
filtrerà,  e si  fervirà» 

.C  ..  ' ' . • • / • • ■ ' < ' ’ 
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CAPITOLO  II, 

Delli  Rofolì, 

IL  Rofolì.,  o fiacquavita  è bevanda  di  molto  fpirito  e guflo  . 

Si  fa  per  diftillazione,  e per  infusione.  Con  la  prima  viene 
diiicata  e limpida;  e con  la  feconda,  colorata  e pivi  guftofa . Io 
qui  difcorrerò  dell’ una,  e dell’altra  maniera,  lafciando  in  libertà 
di  fervirsi  di  quella  che  più  piace,  e così  anche  renderla  ama- 
bile fecondo  il  proprio  guflo, 

Lo  fpirito  di  vino  è un  fluido  infiammabile  il  quale  si 
combina  coll’acqua,  ma  dev’ eflere  eflratto  da  eccellente  vino,  e 
ben  sflemmato  dev’  e fière , al  contrario  i Rofoli  faran  di  cattivo 
guflo,  e .di  nocumento  ancora.  Si  conofce  la  perfezione  dello 
lpirito  di  vino  quando  buttando  in  efio  una  goccia  d’  olio  vada 
a fondo;  o pure  fe  buttato  una  goccia  di  efio  nella  mano  fi  ri- 
folva  e svapori  preflo. 

Lo  zucchero,  sia  in  giulebbe,  o sia  in  grena  dev’efiere  an- 
che del  bianco,  e di  grana*  lucida  e foda.  E li  frutti,  o le  dro- 
ghe che  1’ han  da  condire,  l’uni  devono  efler  maturi  e frefchi, 
e fi  altre  piene  di  fpirito . A noi . 

Olle  di  Ve.  In  una  boccia  di  vetro  si  mettano  due  libre  di  perfetto 

nere*  fpirito  di  vino,  e con  efio  mezz’oncia  di  cannella  in  becchi  , 

un 'fior  di  zafferano,  un  pezzetto  fchiacciato  di  .robarbaro-,  altro 

di  angelica,  ed  un  poco  di  rapatura  di  rofe,  con  due  foglie  di 

cedrato,  ed  una  mezza  noce  mofcata  rapata;  e .chiufa  la  boccia 

fi  farà  bollire  a bagno  maria,  o pur  tra  l’arena  calda,  fintando 

che  fiafi  lo  fpirito  delle  droghe  incorporato.  Si  palferà  dopo 

per  panno  , e fi  condirà  con  circa  due  libre  di  giulebbe  a ma- 

« ..nufcrifto,  e dopo  giorni,  fi  filtrerà  per  panno  di  lana. 

Crema  di  T ,F.  b ..  „ .r  1 r . 

firn-  di  Aran-  tre  libre  di  vino  di  Sciampagna  con  once  lei  .gì 

ci  al  Vino,  fpirito  di  vino,  ci  fi  metta  una  libra  di  fior  d’aranci  puliti 
dal  giallo,  e bianchiti  in  acqua  bollente,  e per  fei  giorni  fi  laici 
la  boccia  .al  fole . Dopo  fi  pafferà  , togliendone  i fiori , e fi  con- 
dirà 
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dirà  con  circa  una  libra  di  giulebbe , e dopo  giorni  lì  filtrerà 
per  panno  di  lana  . 

Si  mettano  a fermentare  con  libre  cinque  di  acqua  once  fei  d5  Acqua  d'oro, 
anifi , oncia  una  di  cannella,  mezza  di  radice  d’angelica,  once 
tre  mandorle  amare  fchiacciate,  una  di  garofani,  altra  di  cortec- 
cia di  portogallo,  e cedrato  • e dopo  ore  fei,  fi  mefcolerà  con  otto 
libre  di  fpirito,  e fe  ne  caricherà  il  lambicco,  quale  difiillanr 
do,fe  ne  caveranno  libre  cinque  di  fpirito,  nelle  quali  ci  fi  met- 
terà una  quarta  di  zafferano,  e libre  quattro  di  zucchero  difciolto 
in  libre  tre  di  acqua  bollente  • e come  farà  ben  raffinato,  fi  fil- 
trerà per  carta  • In  quello  rofolx  vi  fi  poffono  mettere  delle  fo- 
glie d’  oro  in  picciole  faville  , quand’  è nelle  bottiglie . 

Sì  caricherà  il  lambicco  con  libre  tre  di  acqua , due  di  Crema  .di 
fpirito,  ed  una  libra  di  nocciuoli  di  perfidie  fchiacciati  ; fi  di-  Necciuoli. 
ftillerà  per  cavarne  una  libra  e mezza  di  perfetto  fpirito  , nel 
quale  ci  fi  metterà  un  pezzo  di  cannella  , due  foglie  di  cedrato , 
e de’  coriandri  fchiacciati  • e dopo  quattr’  ore  li  pafferà,  e fi 
condirà  con  due  libre  circa  di  giulebbe  - e depurato  fi  filtrerà 
per  panno. 

Con  libre  tre  di  acqua  fi  metteranno  a fermentare  le  cor-  Ac  ^ 
tacce  di  un  cedrato,  di  un  portogallo,  e d’ un  limone  tagliate  Barbato 
a pezzetti  • e dopo  un  giorno  fe  ne  caricherà  il  lambicco  con 
fei  libre  di  fpirito  per  ftillarne  libre  cinque,  e poi  condirlo  con 
libre  quattro  di  zuccotto,  difciolto  con  fibre  tre  di  acqua  calda. 

E come  farà  ben  depurato,  fi  filtrerà  per  carta. 

Infufa  con  fibre  tre  di  acqua  , e cinque  di  fpirito  , un’  on*  cA«qua  An- 
eia  di  cannella,  ed  altra  d’angelica  adorata,  mezza  di  corian- gehc» . 
dri , altra  di  femi  di  finocchi  , mezza  noce  mofeata  , ed  un  fior 
di  zafferano  j dopo  tre  ore  fi  farà  dift illare  tirando  tre  libre  di 
perfetto  fpirito,  che  fi  condirà  con  libre  tre  di  zuccotto  , e due 
di  acqua  Calda.  E dopo  fi  filtrerà  per  carta. 

Due  libre  di  amarene  , con  altre  due  di  foglie  dell’ ideile , Crema  dì 
fi  metteranno  in  infufione  con  libre  quattro  di  fpitito,  e quattro  di  Marafca  . 
vino  bianco  generofo , facendole  fermentare  ai  Iòle  per  quattro 
giorni.  Dopo  fe  ne  caricherà  il  lambicco , e fi  diffideranno  quattro 
libre  di  fpirito,  che  fi  condirà  con  libre  quattro  di  giulebbe 
denfo,  e per  panno  fi  filtrerà. 

Tre  libre  di  pera  mofcadelle  fchiacciate  fi  metteranno  in  Acqua  M-o- 
un  vale  con  libre  tre  d’acqua  bollente,  ed  oncia  una  d’ anifi j ^ca^cllina • 
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e dopo  ore  vi  fi  aggiungeranno  libre  cinque  di  fpirito  di  vino, 
e turato  il  vale  fi  lafcerà  per  dieci  giorni  al  l’ole.  Dopo  li  met- 
terà il  tutto  a diftillare,  tirando,  tre  libre  di  perfetto  fpirito, 
per  poi  condirlo  con  libre  tre  di  zuccotto  difciolto  in  due  di 
acqua,  calda . E fi  filtrerà  per  carta  . 

Claretto  di  Una  libra  di  ciriegie  , con  mezza  di  amarene  disfatte  , 
Barbaria.  con  fi  nocciuoli  Ghiacciati,  un’oncia  di  cannella  in  ftecchi, 
cinque  garofanile  mezz’ oncia  d’ anifi , li  metteranno  in  un  va- 
le con  libre  cinque  di  fpirito  di  vino,  e quattro  di  zucchero 
difciolto  in  libre  due  di  acqua  * E chiufo  il  vale  fi  lafcerà  per 
un  mefe  al  fole , per  poi  palfare  il  claretto  per  tela , e panno 
di  lana  , e confervarlo 

Rattafè  di  Si  prenda  quella  quantità  di  pefche  che  fi  vuole , e fi  fac- 
Pefche . cian  cuocere  fuor  dell’  offa  , in  vino  bianco  , e poi  fi  fopprelfi- 

no  bene  in  un  panno  per  cavarne  il  fucco,  che  unito  col  vino 
ove  fon  cotte , fi  mefcolerà  con  altrettanta  quantità  di  fpirito  , 
e li  condirà  con  tanto  zucchero  che  neceffita  ; dopo  li  metterà 
in  un  vafe.  con  li  nocciuoli  Ghiacciati  , e fi  lafcerà  deporare  per 
un  mefe  e poi  per  panno  fi  filtrerà  .. 

Labbro  dì  In  ^ue  libre.  di  fpirito  di  vino  li  pongano  in  infufione  fan- 
Rubino.  deli  rolli,  mezz’oncia,  altra  di  cannella,  una  quarta  di  garofa- 
ni una,  corteccia  di  cedro  , e mezza  noce  mofcata , tutto  in 

polvere;  e dopo  quattro  giorni,  fi  pafferà  lo  fpirito,  e si  con- 
dirà con  due  libre  di  zucchero  difciolto  con  una  e mezza  d’ ac- 
qua calda.  Si  farà  depurare,  e poi  per  carta  si  filtrerà.. 

Rattafe  di  Con  un  pezzo  di  zuccotto  si  rapano  leggiermente  due  ce» 
Cedrato * drati  maturi,  e si  metta  tal.  rapatura  in  quattro  libre  di  fpiri- 
to di  vino,  con  mezz’oncia  di  cannella  in  ftecchi;  e dopo  un 

giorno  si  pafferà,  togliendo  la  rapatura,  e cannella,  e si  condi- 
rà con  tre.  libre  circa  di  giulebbe.  E quando  avrà  deporto  , si 
filtrerà  per  carta. 

Corombomìo  In  una  boccia  si  mettano  due  libre  di  fpirito  con  oncia 
una  di  cannella  groffamente  rotta,  ed  in  altra  boccia  quattro 
libre  di  generofo  vino  roffo,  con  due  di  zucchero,  e dopo  due 
giorni,  cavatane  la  cannella,  si  unirà  l’uno  e l’altro,  e si  la- 
lcerà  per  altri  otto  giorni;  e così  poi  si  filtrerà  per  panno. 
Acqua  Can-  Due  once  di  cannella  con  mezza  d’  anasi , si  mettano  infu- 
oelhna.  sione  cjn<jUe  fibre  ^ aCqUa,  per  un  giorno,  e si  uniranno 
dopo  con  otto  di  fpirito;  caricandone  il  lambicco  per  diftillarne 

libre 
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libre  cinque  di  fpirito,  che  si  condirà  con  libre  quattro  di  zuc- 
cotto difciolto  in  libre  tre  d’ acqua  ; e depurato  che  farà,  si 
filtrerà  per  carta . 

Una  libra  di  fchiacciati  ginepri  , con  un  oncia  di  fiori  di  Rattafe  di 
aranci,  si  mettano  infusione  in  quattro  libre  di  fpirito,  una  '-/inePri* 
con  tre  di  giulebbe*  e chiufo  tutto  in  una  boccia  si  Iafcerà  in 
luogo  caldo  per  un  mefe  * e poi  si  pafferà  per  panno  di  lana . 

Una  libra  .di  nocciuoli  di  albicocche  si  peflino  con  un’  on-  Ratuffe  d 
eia  di  coriandri,  ed  altra  di  cannella,  e si  metta  tutto  in  quat-  Mofcato. 
tro  libre  di  fucco  ri’ uva  mofcadella , ed  altrettanto  fpirito  di 
vino,  con  libre  tre  di  zucchero ; e tutto  in  una  boccia  fi  Iafcerà 
per  un  mefe  al  fole,  e poi  si  pafferà  per  panno  di  lana. 

Pefta  mezza  libra  d’  ambretta  con  un’  oncia  di  cannella  , si  q | 

metterà  infusione  in  due  libre  di  fpirito  , e dopo  due  giorni  si  gja  . 
pafferà , togliendo  le  droghe , 'e  si  condirà  con  libre  tre  di  giu- 
lebbe ; filtrandolo  per  carta. 

Con  libre  fei  di  acqua  si  metteranno  a fermentare  le  cor-  Acqua  'Cor. 
tec.ce  di  due  limoni  , ed  altra  d’ un  cedrato  , e dopo  un  gior-  diale, 
no  fe  ne  caricherà  il  lambicco  con  altre  libre  dieci  di  fpirito  , 
e due  once  d’ anisi , diffidandone  fei  libre  di  perfetto  fpirito, 
che  si  condirà  con  libre  cinque  di  zuccotto  difciolto  in  libre 
quattro  di  acqua  * e dopo  giorni  si  filtrerà  per  carta . 

Disfatte  con  libre  quattro  di  acqua  , libre  dodici  di  cirie-  Rattafe  di 
gie  nere  ben  mature,  e paffando  tutto  tal  fucco  per  un  panno  Ciriegie. 
in  una  boccia  di  vetro , nella  quale  ci  si  metteranno  libre  fei 
di  fpirito , libre  cinque  di  zucchero  , oncia  una  di  cannella  in 
pezzi ,,  fei  garofani  , mezza  noce  mofeata  rapata , oncia  mezza 
di  vainiglia , e parte  dei  nocciuoli  fchiacciati;  si  turerà  la  boc- 
cia mezza  vuota , ed  al  fole  si  Iafcerà  per  un  mefe . Dopo  si 
pafferà  per  fetaccio  in  altro  vafe  a deporre  , per  poi  filtrarla 
con  panno  di  lana.. 

Due  baccelli  di  vainiglia  con  una  quarta  di  cannella  grof-  Rotoli  di 
famente  pedi,  si  mettano  infusione  in  una  boccia  ben  chiufa  , Vainiglia . 
con  due  libre  di  fpirito  tra  le  ceneri  calde  , e dopo  fei  ore  fi 
toglierà  la  cannella,  e vainiglia,  e fi  condirà  con  circa  tre  libre 
di  giulebbe  ; e quando  avrà  deporto , fi  filtrerà. 

Una  libra  di  finocchio  frefeo  con  once  due  di  femi  dell’  £Cqua  pjo 
ifteffo  goffamente  fchiacciati , fi  metteranno  in  lambicco  con  li-  nocchina  . 
bre  cinque  di  acqua,  e libre  dieci  di  fpirito,  e diftillando,  fe 
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ne  caveranno  poi  libre  otto , quale  s’ incorporerà  con  libre  fette 
di  zuccotto  difciolto  in  libre  cinque  di  acqua.  E depurato  che 
farà  fi  filtrerà  per  carta . 

Crema  d’ A-  In  due  libre  di  lpirito  fi  metta  la  rapatura  di  due  aranci 
tonilo  * Por'  di  portogallo  con  mezz’  oncia  di  cannella  groffamente  pefta  ; e 
’ dopo  un  giorno  fi  toglierà  tutto  e fi  condirà  lo  fpirito  con  li- 
bre due  di  giulebbe  denfo  j e dopo  altri  giorni  fi  filtrerà . 

Rattafè  di  Fettati  due  cotogni,  e pelli,  o pur  cotti  in  due  libre  di  ac- 
Cotogna.  qua»  fi  prenderà  dopo  tal  decozione  pallata  per  panno,  e fi  uni- 
rà con  due  libre  di  fpirito , la  corteccia  d’  un  limone  rapato , 
mezz’oncia  d’ambra  e due  libre  di  zucchero*  tutto  in  una  boc- 
cia fì^lafcerà  per  un  mefe  , e poi  per  panno  fi  filtrerà. 

Crema  di  In  una  boccia  di  vetro  fi  metteranno  due  libre  di  fpirito 
Cannella.  con  due  once  di  cannella,  e fi  farà  bollire  a bagno  maria*  e 
quando  avrà  prefa  guido  fi  palferà  lo  fpirito , e fi  condirà  con 
due  libre  di  giulebbe,  e poi  fi  filtrerà. 

Acqua  di  Sei  once  di  caffè  abbrullolito  e macinato  fi  mettano  infu- 
Caffè,  fione  in  tre  libre  di  acqua  calda,  e dopo  un’ora  fe  ne  carichi  il 
lambicco  con  libre  otto  di  fpirito,  e diftillando,  fe  ne  caveranno 
libre  cinque  di  perfetto,  che  fi  addolcirà  con  libre  quattro  di 
zuccotto,  difciolto  con  tre  di  acqua*  e poi  fi  filtrerà. 

^Rattafe  di  Ventiquattro  noci  frefchi  , puliti  dalla  fcorza , e pellicola 
pelli  con  mezz’oncia  di  cannella,  altra  d’  anifi,  e due  garofani,  fi 
mettano  infufìone  per  un  mefe  in  libre  quattro  di  fpirito , dan- 
doli di  tanto  in  tanto  una  fcolfa  . Dopo  fi  palferà  per  panno , 
e fi  condirà  con  libre  tre  di  giulebbe , che  depurato  bene  fi  fil- 
trerà per  panno . 

Crema  di  ^ue  ^re  di  caceao  abbrullolito  y e graffo  macinato , fi 
Caccao.  mettano  in  una  boccia  con  libre  quattro  di  acqua  e fi  facci 
bollire  tra  1’  arena  calda  fintanto  che  cali  la  metà^  dopo  fi  paf- 
fa  l’ acqua  e fi  unifce  con  libre  quattro  di  fpirito , fi  condisce 
con  oncia  una  di  cannella,  altra  di  vainiglia,  e libre  tre  di  giu- 
lebbe . Così  fi  lafcerà  per  otto  giorni , e poi  fi  filtrerà . 

Rattafè  di  Si  prendano  dodici  libre  fra  celle  , amarene  , ciriegie  , 
e framboes , e fi  facciano  disfare  dentro  uno  ftainato  con  poc’ 
acqua  , e disfatte  fi  paflerà  per  tela  il  fueco , mettendolo  in  un 
vale  con  tre  libre  di  fpirito,  altre  di  zucchero,  mezz’oncia  di 
cannella  in  llecchi , mezza  noce  mofcata  rapata , quattro  garo- 
fani , una  corteccia  di  cedrato  rapata , una  foglia  di  cedro,  del- 
le 
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le  foglie  di  rofe , ed  i nocciuoli  delle  amarene  fchiacciati  * e 
chiuio  il  vafe  fi  laici  in  luogo  frefco  per  tre  tnefi  , e poi  per 
panno  fi  palli.  1 

Si  prenda  una  libra  tra  falvia  , amenta,  e ruta,  once  quat- Verdolino  di 
tro  di  cannella,  maggia  una  quarta,  cobebbe  once  due,  e fiMofcovia. 
mettano  per  un  giorno  a fermentare  con  otto  libre  di  fpirito,  e 
quattro  di  acqua  , e dopo  fi  caricherà  il  lambicco  fallandone  di 
fpirito  libre  cinque  , nel  quale  fi  metteranno  due  grani  di  ma- 
fchio  , altri  d’  ambr  a , e tanto  fucco  d’  erba  falandra  per  quanto 
balla  a darli  il  colore  , fi  condirà  con  quattro  libre  di  zucchero 
difciolto  in  tre  di  acqua  , e dopo  giorni  fi  filtrerà . 

Dopo  un  giorno  che  fono  fiate  infufione  in  otto  libre  di  Amifi'à  di 
fpirito,  e quattro  di  acqua,  anifi  e femi  di  finocchi  mezza  libra, Levarne . 
angelica  altra  mezza  , altra  di  calomo  aromatico  , cobebbe  once 
tre , coriandri  due  once  , finocchio  frefco  una  libra  , ed  una 
noce  mofcata  rapata,  fe  ne  caricherà  il  lambicco  , e fi  faranno 
difìillare  di  fpirito  libre  cinque  , che  fi  condirà  con  libre  quat- 
tro di  zuccotto  difciolto  con  libre  tre  di  acqua  , e dopo  fi  fil- 
trerà per  carta. 

Con  once  fei  dì  fpirito,  e libre  tre  di  generofo  vino  bian- IppografTo „ 
co  fi  mettano  infufione  once  due  di  cannella,  pepe  oncia  una, 
altra  di  zenzero , di  garofani  altra , grano  paradifo  once  due  r 
ambra  grana  tre , dramme  tre  di  mace  , altre  di  belzoino , 
mezza  noce  mofcata,  e libra  una  di  zucchero*  e dopo  un  gior- 
no fi  filtrerà  per  carta  . 

Un’  oncia  di  cannella  , grani  cinque  di  fior  di  noce  mofca-  Rattafe  feri- 
ta ^ uno  di  pitartola,  dieci  di  cuciniglia,  e quattro  garofani  y tut- za  Uurti» 
to  groffamente  pefto  fi  metterà  infufione  in  libre  quattro  di  fpi- 
rito, e dopo  quattro  giorni,  togliendo  gli  aromi,  fi  condirà  con 
libre  quattro  di  giulebbe  , e poi  fi  filtrerà . 

Con  tre  libre  di  fpirito  in  una  boccia  ben  chiufa  fi  metta-  Scumba  gli’ 
no  per  poco  a bollire  a bagno  maria,  dieci  garofani,  mezza  no-Inglefe. 
ce  mofcata  rapata,  mezz’oncia  di  cannella  pefta,  zafferano  una 
quarta,  e la  rapatura  di  un’arancio  di  portogallo.  Freddato,  do- 
po fi  pafferà  per  tela,  e fi  condirà  con  libre  'tre  di  zucchero*  di- 
fciolto in  due  di  acqua  , e dopo  un  giorno  fi  filtrerà  . 

Una  libra  di  mandorle  amare  trite  con  oncia  una  di  anifi  , Ac,,ua  di 
fi  mettano  in  lambicco  con  libre  otto  di  fprrito,  e quattro  di  ac- Mandorle 
qua,  e dopo  un  giorno  fi  metterà  a fuoco  diffiilandone  cinque  di  Amare . 

fpi- 
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fpirito,  che  fi  .condirà  con  libre  quattro  di  zuccotto  difcìolto  in 
tre  di  acqua , e dopo  un  giorno  fi  filtrerà . 

Rofolì  detto  Si  unifcano  due  libre  di  vino  bianco  con  due  di  fpirito, 
°rul0*  ed  altre  due  di  giulebbe,  e ci  fi  metta  mezza  libra  di  mandorle 
amare  groffamente  rotte  con  un  'manipolo  di  fiori  di  aranci  tol- 
tone il  giallo  , e dopo  un  giorno  fi  filtrerà  . 

Fran°  In  c^ue  libre  di  giulebbe  , fi  metta  infufione  mezza  libra 

1 " di  gelfomini  j e dopo  due  ore  aggìunganfi  libre  due  di  fpirito  , 

con  una  quarta  d’  ambra  in  polvere  . Si  farà  Rare  così  per  un 
giorno  , e poi  fi  filtrerà  . 

r^rtlife  Si  disfacciano  con  libre  quattro  di  acqua,  libre  dodici  di 

e e 0sc\.celfi  , ed  in  un  vafe  chiufo  fi  mettano  con  altre  libre  cinque 
di  fpirito  facendole  fermentare  per  un  giorno.  Dopo  fi  pafferà 
tutto  il  fucco,  e fi  metterà  in  una  boccia  di  vetro  con  libre 
quattro  di  zucchero,  oncia  una  di' cannella  in  pezzi e mezz’ oncia 
di  vainiglia  pefta.  Si  lafcerà  al  fole  per  un  mele,  é poi  fi  filtre- 
rà per  panno  di  lana  . 

Rofolì  alla  Si  mefcolano  due  libre  di  vino  roffo  con  una  di  fpirito  , 
Turca.  altra  di  zucchero,  mezz’  oncia  d’  ambra  , ed  una  mezza  noce 
.mofcata  , e dopo  fei  giorni  fi  filtrerà . 

Spirito  di  Con  libre  cinque  di  fpirito  fi  mettano  a fermentare,  tra  le 
Rubbino.  ceneri  calde,  once  due  di  cannella,  ambra  una  quarta,  garofani 
fei,  cuciniglia  mezz’oncia,  ed  altra  di  fandalo  roffo  e cedrino, 
e mezza  noce  mofcata  rapata  • e quando  lo  fpirito  farà  ben  co- 
lorito , fi  .pafferà  per  panno  , e fi  condirà  con  libre  quattro  di 
zucchero  fciolto  in  libre  tre  di  acqua , che  fi  farà  ripofare  per 
un  giorno  , e poi  fi  filtrerà . 

-In  due  libre  di  acqua  fi  metta  una  libra  di  nocciuoli  d’  al- 
bicocche puliti,  e tritati , e dopo  quattro  giorni  fi  pafferà  f ac- 
qua con  la  quale  fi  disfarranno  quattro  libre  di  ceffi  bianchi , e 
11  metterà  tutto  il  fucco  in  una  boccia  con  quattro  libre  di  fpi- 
rito, altre  di  zucchero,  oncia  una  di  cannella,  mezza  di  corian- 
dri,  ed  una  quarta  d’  ambra.  Si  lafcerà  al  fole  per  quindeci  gior- 
— .ni , e poi  per  panno  fi  filtrerà . 

Acqua  di  ? $i  mettano  infufione  in  quattro  libre  di  fpirito  la  corteccia 
1 ci  luto  A-  ^ un  portogallo,  quella  di  un  cedrato,  di  un  limone,  un’  on- 
cia di  cannella,  e fei  garofani.  Tutto  in  una  boccia  fi  lafcerà 
per  ore  , e poi  fi  pafferà  per  panno  , e fi  condirà  con  libre  tre 
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di  zucchero  dii'cioìto  con  due  di  acqua , e mezz’  oncia  di  cuci- 
nigli pefta  • E dopo  fei  giorni  fi  filtrerà  . 

Con  due  libre  di.  acqua  bollente  fi  mettano  a fermentare , 
tra  le  ceneri  calde , once  fei  di  caffè  abbruftolito  e macinato  , 
e dopo  due  ore  fi  pafferà  1’  acqua  , e fi  mefcolerà  con  libre  due 
di  fpirito,  e due  di  zucchero-  e quando  avrà  depurato  fi  filtrerà 
per  panno . 

Due  libre  di  foglie  di  rofe  rrcfche , la  corteccia  di  un  ce- 
drato, mezza  noce  mofcata  rapata,,  ed  una  quarta  di  zafferano  fi 
mettano  infufione  in  libre  quattro  di  fpirito  • e dopo  fei  giorni 
al  fole,  fi  pafferà  lo  fpirito  in  altro  vafe,  e fr  condirà  con  libre 
quattro  di  giulebbe  , che  depurato  fi  filtrerà . 

In  libre  quattro  di  giulebbe  , e quattro  di  fpirito  , fi  met- 
tano a fermentare,  in  luogo  freddo,  libre  tre  di  fiori  di  viole-  e 
dopo  otto  giorni  fi  pafferà  primo  per  tela , foppreffando  bene  i 
fiori , e poi  per  panno  di  lana  fi  filtrerà  ». 

Una  libra  di  ginepri  , lavata' con  vino  bianco  , mezz’ oncia 
di  cannella  in  ffecchi , un  quarto  di  noce  mofcata  rapata , ed 
un  grano  di  pepe  lungo  pefto  , fi  metteranno  infufione  per  otto 
giorni  in  due  libre  di  fpirito,  e dopo  fi  pafferà  e fi  condirà  con 
due  libre  di  zucchero  difciolto  con  due  di  vino  bianco*  e depu- 
rato che  farà  fi  filtrerà  per  panno  . 

Un  manipolo  di  foglie  di  amenta  con  piezzo  di  fpinaci  fi 
fchiacciano,  e fi  mettano  in  due  libre  di  fpi/-ito-  e dopo  f infu- 
fione di  due  giorni  fi  pafferà,  foppreffando  le  foglie.  Si  condirà 
con  libre  due  di  giulebbe  ,.  col  quale  incorporato  bene  lo  fpiri- 
to , fi  filtretà  . 

Si  peftano  due  once  d’  anifi  con  una  di  cannella  uniti  ad 
una  corteccia  di  cedrato  rapata  * fi  mettano  infufione  in  due  li- 
bre di  fpirito,  e dopo  un  giorno  fi  pafferà,  e fi  condirà  con  li- 
bre due  di  giulebbe  . Si  Jafcerà  deporre , e poi  fi  filtrerà  . 

Dentro  d’ una  boccia  di  vetro,  su  le  ceneri  calde,  fi  met- 
tano a fermentare  con  due  libre  di  fpirito  dramme  quattro  di 
legno  aloe  rapato , una  di  cuciniglia  pefta , di  cannella  pefta 
mezz’oncia,  e due  garofani  intieri-  e dopo  dieci  ore  fi  pafferà 
lo  fpirito  , e fi  condirà  con  oncia  una  di  acqua  di  cannella  , e 
libra  una  e mezza  di  zucchero  fciolto  in  libra  una  di  acqua. 
E ciò  fatto  fi  filtrerà . 
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Acqua  Sto-  In  un  piccolo  lambicco  C mettano  dodici  libre  di  fpirito 
natica,  di  vino,  con  due  di  acqua,  ed  once  due  di  cannella  groflamen- 
te  pefta  9 con  due  di  garofani , due  noci  mofcate , quattro  d’  ani- 
fi  , una  cimetta  di  alfe, ozio  , altra  di  fpigo  nardo  , ed  un  mani- 
polo di  amenta  , facendone  con  arte  la  diftijlazione  . Lo  fpirito 
già  eftratto , li  colorirà  con  mezz’  oncia  dì  Temenza  di  cucini- 
gli , e mezza  di  alume , tutto  polverato  j dopo  fi  condirà  con 
circa  libre  dodici  di  giulebbe  ^ e quando  farà  ben  depurato  lì 
filtrerà  per  carta  . 

Colla  ftelfa  manovra,  e fecondo  le  diverfe  denominazioni  fi 
poffon  fare  e con  droghe  , e con  fiori , e con  erbe , e con  frut- 
ti altri  rofolì  o fieno  acquavite  . 
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TRATTATO  VII 

DELLE  ACQUE  DI  ODORE  , ACETI , 

E PROFUMI  . 
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CAPITOLO  I. 

Delle  Acque  • 

T'  Acque  di  odore  fervono  per  follie vo  de’  rilafciati  corpi 
e per  fpecifico  da  mantenere  nel  bel  beffo  la  venuftà,  e la 
JL_J  foavità . Anche  l’ aceti  per  prefervare  e per  guftare^  ed  i 
profumi  come  mezzi  per  rarefare  1’  aere  corrotta  e puz- 
zolente . ' !( 

In  una  carafa  di  vetro  fi  mettano  dieci  libre  d5  acqua  con 
una  di  belzoino  fchiacciato,  mezza  di  ftorace,  once  due  di  can- 
nella , mezza  di  garofani , due  limoni  tagliati , e quattro  pezzi 
cii  calamo  • e tutto  groffamente  pefto , fi  metta  a bollire  o su  1* 
arena,  o pur  a bagno  maria*  e quando  l’acqua  farà  ridotta  alla 
metà,  allora  fi  leverà  dai  fuoco,  fi  filtrerà,  e fi  conferverà  o per 
odore  , o pur  per  lavanda  . 

Con  due  libre  di  fpirito  di  vino  , fi  mettano  infufione  due 
once  di  belzoino,  mezz’oncia  di  mirra  eletta  , mezza  di  balfa- 
mo  del  Perù  bianco  , una  quarta  di  ftorace , e mezza  noce  mo- 
ntata , tutto  fchiacciato  fi  metta  in  una  boccia  al  fole  per  venti 
giorni,  e dopo  fi  filtrerà. 

Con  dieci  libre  d’ acqua  fi  mettano  due  di  fior  d’  aranci  , 
due  di  rofè , mezza  di  belzoino  , altra  di  ftorace , un’  oncia  di 
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^cannella , ed  un  poco  di  mufehio  ’ e tutto  chi  ufo  in  una  boccia 
fi  farà  bollire  a bagno  maria  , fintante  che  fiali  ridotta  alla  me- 
tà j e cosi  poi  fi  filtrerà  . 

Con  libre  quindici  di  fpirito  di  vino,  non  sflemmatQ,fi  met- 
tano infufione  , in  un  vafe' ben  chiufó , libre  due  di  fiori  e fo- 
glie di  ramarino,  una  di  falvia , once  quattro  di  fale  ammonia- 
co , ed  una  di  canfora  ; e dopo  venti  giorni  fe  ne  caricherà  il 
lambicco  , che  diftillando  , e riparlando  fe  n’  eftrarrà  di  perfetto 
fpirito  libre  otto  . 

Si  mettano  in  una  boccia  di  vetro  quattro  libre  di  perfet- 
to fpirito,  con  una  di-  fiori  e foglie  di  ramarino,  mezza  di 
timo  , altra  mezza  di  majorana  e falvia  , ed  una  corteccia  di 
limone.  Turata  la  boccia,  fi  lafcerà  al  fole  per  un  mefe  • dopo 
del  quale  fi  pafierà  lo  fpirito  in  altra  boccia  con  un  oncia  di 
cuciniglia  pefia  , ed  altra  di  fandalo  roffo  * e quando  avrà  prefo 
colore  fi  filtrerà  , 

In  un  piccolo  lambicco  di  vetro  fi  mettano  quattro  libre  d* 
acqua,  due  di  fpirito,  ed  una  di  garofani  frefehi  ed  in  aromi, 
e fi  facciano  diftillare  con  arena  fintanto  che.  fi  può,  o pure  len- 
za difi: illare  far  tutto  bollire , e poi  filtrare  . 

In  un  vafe  con  dieciotto  libre  di  fpirito  , non  sfiemmato , 
fi  mettano  a fermentare  fei  libre  d’  erba  melifla,  tre  di  cortecce 
di  cedro,  e due  di  portogalli,  once  due  di  cannella,  ed  una  noce 
mofeata,  tutto  ammortito  all’ ombra  c grofiamente  pefto*  e dopo 
dieci  giorni  fe  ne  caricherà  il  lambicco,  diffidandone  di  perfet- 
to fpirito , o fia  acqua  di  melifi'a , libre  dieci .. 

Si  mettano  a bollire,  in  una  boccia  tra  le  ceneri  calde,  due 
libre  d’  acqua  con  mezz’  oncia  di  ftorace  e belzoino , mezza  di 
legno  aloe  e di  fandali  cedrini  , e mezza  di  cannella  e garofa- 
ni , e quando  avrà  un  pezzo  bollito  si  caverà,  e ci  si  aggiunge- 
ranno due  grani  di  zibetto,  e due  di  mufehio,  lafciandola  al  loie 
per  fei  giorni , e poi  filtrarla . 

Ammortiti  che  faranno,  all’ombra,  i fiori  di  aranci  nella 
quantità  di  libre  dieci , si  metteranno  in  un  lambicco  con  venti 
libre  d’  acqua , e dopo  un  giorno  si  metterà  a diftillare , per 
eftrarne  d’  acqua  odorofa  perfetta , libre  dieci . 

Dieci  libre  di  foglie  di  rofe  ammortite  all’  ombra  , si  met- 
tano infusione  in  venti  libre  d’  acqua , e dopo  un  giorno  fe  ne 
caricherà  il  lambicco , e di  odorofa  acqua,  fe  ne  diftiileranno  li- 
bre dieci  „ Con 
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Con  cinquanta  libre  d’acqua  si  mettano  a fermentare  le  cor- 
tecce di  cinque  aranci  di  portogallo,  di  cinque  limoni,  di  quattro 
cedri  , e di  quattro  cedrati , una  libra  d’  erba  cimino , altra  di 
cannella  , mezza  di  garofani , e dieci  foglie  di  limoni  • e dopo 
un  giorno  fe  ne  caricherà  il  lambicco,  per  diffillarne  dodici  libre 
d’acqua,  che  farà  affai  odorofa , 

Polle  in  una  boccia  di  vetro  due  libre  d’acqua  dirofe,edue 
di  fior  d’ aranci , si  metterà  al  fole  con  mezz’  oncia  di  belzoino, 
una  quarta  di  fìorace  , e due  dramme  di  legno  aloe  tutto  pefìo,e 
legato  in  un  panno  lino . E dopo  un  mefe  si  filtrerà,  e si  conlèrverà. 

Cinque  libre  di  fiori  di  fambuco  , netti  dalli  gambi  e fo- 
glie , e fatti  ammortire  all’  ombra , si  metteranno  infusione  in 
dodici  libre  d’  acqua  , e dopo  un  giorno  fe  ne  farà  la  difiillazio- 
ne  di  fole  cinque  libre  d’acqua  odorofa. 

Dieci  libre  di  fragole  disfatte  con  venti  d’  acqua  , si  met- 
tano a difiillare  con  due  piccioni , un  groffo  pane  bagnato  nel 
vino  bianco  , due  libre  di  mandorle  amare  fchiacciate  , due  cor- 
tecce di  cedrate  , ed  un’  oncia  di  cannella  * e dopo  dieci  libre  d* 
acqua  diftillata  , si  finirà  la  diftillazione . 


CAPITOLO  IL 

Degli  Aceti. 


GLi  Aceti  fono  neceffarj  nella  credenza,  non  folo  per  condir 
falze  fredde  , infai atine  , compofie  di  frutta  , lavar  falu- 
mi , e cuocer  fidami  j ma  ancora  per  rendere  odorofe  e Ipiritofe 
1’  acque  di  lavanda  . 

Dentro  un  fiafco  con  dodici  libre  di  aceto  bianco , ci  si  ^ ,, 

metta  una  libra  di  foglie  di  targone  , legate,  e fofpefe  che  non  Tardone.* 
vadino  a fondo , un’  oncia  di  cannella  , mezza  di  garofani , una 
corteccia  di  limone,  due  foglie  d’ alloro , ed  uno  fpiccio  d’ 
aglio  • e dopo  un  mefe  che  farà  fiato  al  fole , si  filtrerà  per 
fervirlene . 

Con  fei  libre  di  bianco  aceto,  pollo  in  un  fiafco,  si  mettano  Aceto  di 
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Sor  d’Aranci. 


Aceto  d’  A- 
nifi  , e Co- 
diandri . 

Aceto  di 
Cedrato  . 

Aceto  di 
Ramarino . 


Aceto  d'erbe 
Aromatiche  . 


óo  • I L C R E D E N Z I E R E 

due  once  di  cannella  groflàmente  pefta,  ed  una  quarta  dì  conati- 
dri  fchiacciati  • e turato  bene  il  fàafco  si  metterà  per  dieci  gior- 
ni fotto  il  letame.  Dopo  si  caverà,  e si  pafìerà  1’  aceto  in  altro 
fiafco , mettendoci  altra  oncia  di  cannella , che  si  lafcerà  per 
quindeci  giorni  al  fole  , e poi  si  filtrerà . 

Si  metta  al  fole,  per  quindeci  giorni,  un  fiafco  di  libre  die- 
ci d’aceto,  con  libre  due  di  foglie  di  amenta,  con  alcune  foglie 
di  basilico  e timo  , e dopo  si  filtrerà . 

Due  once  di  garofani  pelli  grolfamente , si  metteranno  in 
un  fiafco  con  fei  libre  dì  aceto , e si  lafcerà  in  luogo  caldo  per 
un  mefe  , e poi  si  filtrerà  . 

Due  libre  di  fòglie  di  rofe  si  mettano  per  quattro  giorni 
in  un  fiafco  con  dieci  libre  di  aceto,  e dopo  si  palla  l’aceto  in 
altro  fiafco  , togliendo  le  foglie  , e si  mettano  altrettante  foglie 
frefche,  e così  replicando  per  tre  volte-  ma  nell’  ultima  si  lafce- 
rà per  dieci  giorni  al  fole  , e poi  si  filtrerà  . 

Si  ftringono  in  un  panno  lino  due  libre  di  fiori  di  fambu- 
co , e si  mettono  infusione  in  fibre  quindeci  di  aceto  fofpesi 
dal  fondo  , facendoli  Ilare  per  tre  giorni  . . Dopo  si  cambiano  i 
fiori  e panno,  e si  mettono  degli  altri  frefchi-  e così  poi  si  fil- 
trerà dopo  tre  giorni  . 

Per  dieci  giorni  al  fole  si  lafceranno  infusione , in  dieci  fi- 
bre di  aceto , tre  libre  di  fiori  d’  aranci  , due  foglie  tenere  , ed 
una  corteccia  di  limone , e poi  si  filtrerà  . 

Quattr’  once  d’  anifi  e coriandri , con  una  di  cannella  peftì 
groffamente  , fi  metteranno  in  fibre  dieci  di  aceto  j e dopo  dieci 
giorni  al  fole,  fi  filtrerà. 

Si  rapano  le  cortecce  di  due  cedrati  , e tal  rapatura  fi 
mette  con  due  foglie  degl’iflefìl  in  un  fiafco  con  fei  fibre  d’  ace- 
to , e dopo  venti  giorni  , fi  filtrerà  . 

Raccolte  due  fibre  di  fiori  di  ramarino  fi  mettano  in  un  fiafco 
con  fibre  dieci  di  aceto  , e fi  laici  nel  letame  per  dieci  giorni. 
Dopo  fi  pafìerà  l’aceto  in  altro  fiafco , ove  fi  metteranno  altri  nuovi 
fiori  , e per  quindici  giorni  fi  lafcerà  al  fole  , e poi  fi  filtrerà . 

Si  prende  un  manipolo  di  majorana  , altro  di  amenta  , 
altro  di  bafilico  , di  targone  altro  , ed  altro  di  origano  e timo , 
con  la  rapatura  di  due  cortecce  di  limone  , di  due  portogalli  , e 
per  un  mefe  fi  lafceranno  fermentare  al  fole  in  venti  libre  di 
aceto  3 e poi  si  filtrerà . 

Per 
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Per  far  fubito  1’  aceto  non  ci  è cofa  migliore  che  la  midol- 
la dell’  edera  porta  nei  vino  , che  diverrà  aceto 


CAPITOLO 

De  Profumi . 


SI  metta  in  una  Boccia  di  vetro  una  libra  di  fpirito  di  vino  , profumo  <p 
con  un’  oncia  d’  ambra  pefta  , ed  una  quarta  di  mufchio  ta-’  Ambia, 
gliato  ben  fino  • e poi  ben  chiufa  fi  metta  al  fole  tra  1’  arena 
di  mare  per  quindec.i  giorni  , avvertendo  di  fcuoterla  fpello  , ac- 
ciò il  tutto  fi  fciolga,  e non  si  attacchi  al  fondo.  E quando  fi 

ha  da  fervire  fi  sbruzzerà  sul  fuoco. 

In  un  pignatrìno  con  acqua  rcfa  fi  metta  una  quarta  di  fio-  Profumo  0- 
race , due  ottave  di  belzoino , una  quarta  di  legno  aloe , altra  ^oro^°  • 
di  cannella  , dieci  garofani  , varie  foglie  di  rofe  , ed  una  cortec- 
cia di  cedro  • tutto  fchiacciato  , fi  metterà  a bollire  tra  le  braci 
nella  rtanza  ove  fi  vuole  , coprendo  il  pignattino  con  carta  tra» 
forata  per  far  tramandare  1’  odore  . • 

Perla  mezz’  oncia  di  cannella  con  altra  di  garofani , oncia  Profumo  in 

una  di  fior  d’ aranci  lecchi  , ed  una  noce  mofcata , e paffato  Pattuglie  j 

tutto  per  fetaccio  s’ impafterà  con  un  poco  di  gomma  dragante  , 
ammollita  prima  nell’  acqua  di  fiori  • e quando  farà  tutto  impa- 
rtito e pefto  , fe  ne  formeranno  tanti  grani , da  farli  feccare  , e 
buttarli  poi  fu  T fuoco  quando  occorrerà  . 

Una  libra  d’  acqua  di  fior  di  aranci,  lì  metta  in  un  pignat-  Altro  Profu. 
tino  con  mezza  di  belzoino  fchiacciato,  once  quattro  di  ftorace,  tno  Odorofo. 

un  pezzo  di  calamo,  e due  limoni  tagliati,  e fi  farà  bollire  nel- 

la rtanza  con  carta  traforata. 

Mezz’oncia  ai  cannella,  una  di  garofani,  e libra  mezza  dì  ^jtro  profu„ 
fior  ci  lpigo,  tutte  pelle,  11  metteranno  a bollire  in  un  pignatino  m0. 
con  acqua  di  roie , coverto  con  carta  traforata , ' 

Un’  oncia  ui  ftorace  con  altra  di  belzoino  , ed  una  quarta 

di  mufchio , fi  pertano  afiieme , e s’ impaftano  con  fpirito  di  m0  in  PafU» 

cedro , ed  un  poco  di  giulebbe  denfo  , formandone  tanti  grani , glie . 


qua- 


* 


Altro  Profu- 
mo. 

Profumo 

fcmplice.j 
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quali  fi  beccheranno  all’  ombra , e fi  ferviranno  fopr’  al  fuoco  * 

Con  acqua  di  fiori  d’  aranci  fi  mettano  a bollire  foglie  dii 
gigli  , cannella , nocemofcata , majorana  , e timo , e fi  farà,  bol- 
lendo un  odore  piacevole  . 

Un  pezzo  di  gomma  d’  olivo  fi  fìrupiccia , o pur  fi  mette 
fopra  un  ferro  ben  rifcaldato  , che  farà  cofa  piacevole . Si 
può  ancor  la  gomma  fudetta  pellare  , ed  impaftare  con  gomma 
dragante , e formarne  tanti  grani , li  quali,  becchi  fi  buttano  fu  ’l 
fuoco  „ 


TR«4T- 


DIBUONGUSTO;  6ì 


T R A T T A T 0 Vili 

IDEA  DI  DISPORRE  DODICI  DESERTS, 

E VARIARLI  PER  TUTTI  I MESI 
DELL’ANNO. 

IN  quello  ultimo  trattato  fi  è penfato  dare  un’  idea  , come 
ornare  dodici  Deferts  , e variarli  fecondo  le  azioni  , pro- 
dotti de’  meli , e fegni  loro  aftronomici  • con  la  libertà  pe- 
rò alle  perfone  , di  mutarli,  fecondo  il  proprio  piacere  , e 
fecondo  il  fito  , numero  de’  commenfali  v e circofianze  . 

Defer  non  è altro  che  1’  ultimo  fervizio  della  tavola  più 
galante  , più  vago  , e di  più  allegro  trattenimento  a ccmmenfa- 
ii , deftinato  per  le  libazioni  , cantici  , e canzoni . 

Tutti  li  Deferts  , che  fi  defcriveranno  , fara»  guarniti  di 
fiorami  , di  frutta  , e d’  erbe  fecondo  la  loro  ftagione  • ma  è in 
arbitrio  pur  anche  di  guarnirli  , e montarli  con  de’  lavori  di 
paftigliace  femplici , o dorati  , o pur  colorati . 

D’  intorno  al  Defer  difegnato  da  noi  , incifo  , ed  in  que- 
llo libro  apporto  , fi  vede  un  numero  di  tondini  e va  fella  mi 
di  porcellana,  e di  criftallo,  pieni  e guarniti  dibifcotti,  di  com- 
pofte  , di  tiraggi , di  confettura  , di  geli  , e di  altre  fpecie  di 
dolci , come  pure  di  frutti  frefchi , e latticinj , i quali  fi  polfono 
cambiare  a difpofizione  e talento  di  chi  regola  la  tavoja . 


PER 


H IL  CREDENZIERE. 


PER  IL  MESE  DI 
MAGGIO- 


ÌT  A principale  Statua  che  orna  il  Defer  di  quello  niefe  , è 
JL-4  della  bella  Primavera  , veftita  con  manto  fiorato,  e lita  To- 
pi a un  monte  et  bolo  tra  colonne  falciate  di  fiori , e in  atto  d’ac- 
coppiar due  putti  , dinotante  il  fegno  iolare  del  mefe  • e da  un 
altro  putto  fi  vede,  che  la  ghirlanda  di  ràfie.  Vi' è anche  la  fama, 
che  la  fiancheggia  con  la  tromba  in  mano  . 

Alia  dritta , lungo  il  Defer  , fi  -vede  la  vaga  gentil  Par- 
tenope  coricata  {opra  uno  feogiio  mezza  a bianco  velo  veftita  , 
con  Sirena  a fianco,  che  la  lira  fofliene  , e da  due  gentili  Eroi- 
ci Cavalieri  accolta  , corteggiata  , e regalata  di  fiori . 

Alla  finiftra  è il  vecchio  antico  Sebetó  , che  con  pala  , e 
fua  vafea  fopra  d’  un  falbo  giace  . Ha  al  fuo  'fianco  un  putto 
alato  con  conchiglia  marina  in  . mano  • e ritte  fi  oflervano  due 
leggiadre  amabili  Ninfe,  che  lo  careggiano. 

il  piano  del  Delèr  , è bellamente  difegnato  , e quadrato 
di  prataria  fiorita  * ed  il  fuo  ellerior  giro  fi  mira  eme  j;  fe- 
lloni di  rofe , tramezzato  da  piramidi,  e pilaftrettij  fopra  quali, 
vafi  di  fiori  e putti  , che  con  eiu  graziofamente  fciierza.no  , c 
fpfteggiano  . 

Ecco  , in  riva  dei  Sebeto  , 

La  -gentil  noflra  Sirena  , • 

De’  be’  Fior  , con  volto  lieto  , 

La  Stagione,  a noi  rimena. 

Ninfe  , e Putti  , ah  ! dall’  inquieto 
Cuor  , togliete  ogn’  afpra  pena"* 

E con  role  , a fchiera , a fchiera 
Fate  onore  a Primavera  . 


PER 


DI  BU  0-N  GUSTO, 


PER  IL  MESE  DI 
GIUGNO. 

DI  quello  mefe  la  principale  Statua  fìa  di  Cerere  fituata  fio* 
pra  fafci  di  grano  , mezza  coverta  da  un  manto  bigio  , 
che  abbia  in  una  mano  la  falce  , e nell’  altra  un  manipolo  di 
fpighe,’ ed  a fuoi  piedi  il  granchio  , fegno  del  mefe  • e venga 
anche  da  più  Putti  ombreggiata  con  fpighe  di  grano  . 

Alla  dritta  del  Defer  fi  fituerà  l'opra  un  piedeftallo  la 
Statua  d’ Amore , con  arco , e faetta  alla  mano  , che  prema  con 
piedi  armi , fcettri , e cerone  . 

E dall’  altra  parte , su  d’  un  piedeftallo  confimile  , Imeneo 
con  una  facella  in  mano  accefa  , premendo  anch’  elfo  varj 
trofei . 

Tutto  il  piano  del  Defer  fia  guarnito  di  varj  fiori  , ed 
il  fuo  giro  di  fpighe  di  grano,  tra  quali  Mietitori  con  falce  in 
atto  di  mieterle , e Contadine  , che  quelle  raccolgono , 

Di  Saturno  la  gran  figlia 

Con  la  falce  , e fpighe  in  mano , 

L’ ufo  antico  ormai  ripiglia 
Di  fegar  ne’  campi  il  grano  . 

A tal  uopo  ognun  s’  appiglia  , 

Sia  fu  ’l  Monte , o giù  nel  Piano  * 

E d’  Amore  , e d’ Imeneo 
Si  decanta  il  bel  trofeo  » 


PER 


* 
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PER  IL  MESE  DI 
LUGLIO- 

SOpra  d’  un  gran  fallò  in  mezzo  al  Defer  farà  fituata  la 
Statua  di  quello  mele  , eh’  è d’  una  vaga  Donzella  mezza 
coverta  con  velie  paglierina  in  atto  di  careggiare  un  Leone  con 
una  mano  , e con  1’  altra  prendendo  un  giacinto  , che  le  porge 
un  Putto  alato , che  a fianco  le  llarà  . 

A tutte  due  le  parti  ellreme  del  Defer  vi  fi  faranno  due 
fontane  guarnite  di  mirto  , e cedri  , ( ficcome  fi  Nfarà  il  piano 
ancora,  ) in  una  Orfeo  con  la  fua  lira  follenuta  da  un  Satiro  * 
ed  in  altra  Diana  con.Atteneo  convertito  in  Cervo. 

Circondato  farà  tutto  il  giro  di  fpagliere  di  agrumi  con 
Ortolani  , che  li  raccolgono  , ombreggiati  quelli  da  cappelletti 
di  paglia  , guarniti  di  garofani . 

Qui  fra  Mirti , e verdi  Calli 
Ninfa  ardente  , i piè  difperfe  : 

Giace  Orfeo , tra  rolli , e gialli 
Fiori  varj , erbe  diverfe  • 

E Diana,  in  quelle  valli 
Di  frefeh’  acque  , il  vifo  afperfe  . 

Gli  Ortolan  ,'  fpediti , e fnelli 
Spiccan  cedri , e agrumi  belli . 


PER 
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PER  IL  MESE  DI 
AGOSTO. 

COn  velie  fiammata  farà  veftita  una  Vergine,  eh’ è la  prin- 
cipale Statua  di  quello  mefe  , fita,  e sdrajata  fopra  un  fo« 
fà  , fotto  padiglione  di  gelfomini  lo  (tenuto  da  Tritoni  , ed  un 
Putto  con  ventaglio , che  la  ventola  . Sotto  del  fofà  flavi  pure 
una  cagna , che  i cagnolini  allatta . 

Giunone  fopra  un  carro  tirato  da  due  Pavoni  , fia  una  del- 
le Statue  fiancali  del  Defer  ; e 1’  altra  di  Venere  e Cupido  fo- 
pra altro  carro  tirato  da  due  colombe  . 

Il  giro  poi  fi  farà  d’  una  palaullrata  intrecciata  di  Gelfo- 
mini in  mezzo  a quali  Puttini  ignudi,  che  tra  quelli  fcherzano, 
e buttano  al  parter  i fiori . 

Sott’  ombrel  di  Gelfomini 
Vergin  gaja  , al  Sol  fi  afeonde 
Con  Cupido , e gli  Amorini 
Vener  feende,  e amore  infonde.* 

Tiran  carro  i pavoncini 
A Giunon  , che  feende  altronde . 

Putti , e Ninfe , a tanti  ardori 
Scherzati  lieti , in  mezzo  a’  fiorì  . 


I 1 
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PER  IL  MESE  DI 
SETTEMBRE. 

SI  fituerà  in  mezzo  al  Defer  eli  quello  mele  Bacco  corona- 
to di  pampani  di  viti  e a cavallo  d’  un  alino  , col  legno  di 
libra  in  mano  , e circondato  da  baccanti  intrecciati  di  viti  . 

Alla  dritta  del  Defer  flavi  Pallade  armata  d’  alla  con  el- 
mo in  tella  , circondata  da  due  cacciatori  ■ ed  a finillra  Atlan- 
te con  la  machina  del  mondo  lòpra  le  fpalle  , e due  Ninfe,  che 
T ammirano . 

Sarà  cinto  il  Defer  da  una  balla  pergolata  , con  Vende- 
miatori  in  atto  di  raccoglier  l’uva;  ed  il  fuo. piano  farà  riqua- 
drato da  pampani . 

Donne  belle  , e fidi  Amanti 
Quello  mefe  , allegro  fia  . 

Sii  le  fpalle  degli  Atlanti , 

Par , che  fermo  il  mondo  dia  : 

Fino  a Palla  , le  baccanti 
Dan  diletto  , ed  allegria  . 

Sicché  , dite  in  tutte  1’  ore  : 

Viva  bacco,  e viva  amore. 
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PER  I L MESE  D I 
OTTOBRE. 


LA  Statua  rapprefentante  quello  mefe  fopra  al  Defer  farà 
Pomona  , veftita  con  manto  lavorato  con  ogni  forta  di 
frutta , giacente  fopra  varj  tronchi  d’  alberi  , con  un  Contadino 
a fianco  , che  la  ghirlanda  di  mela  granate  , ed  a piedi  il  fe- 
gno  di  fcorpione  . 

Siavi  da  una  parte  del  Defer  Armida  in  un  giardino,  che 
in  afpetto  dolente  fi  fgarmigli  i capelli , e due  Donzelle  che  la  con- 
fidano * e dall’  altra  parte  Rinaldo  in  bofco  , in  atto  di  partire 
con  fuoi  compagni  . 

1/  ornamento  d’  intorno  farà  di  alberetti  di  tutte  frutta  , 
che  da  Giardinieri  fi  raccolgano  per  donarli  a Pomona . 

L’  abbondanza  di  be’  frutti  ? 

Tien  Pomona  al  l'uo  giardino  . 

Ma  che  prò  ? Di  Armida  , afciutti 
Non  fa  gli  occhi , il  rio  defilino  . 

Di  Rinaldo  , a tal  gli  a indutti 
Il  bel  cor , ma  adamantino  . 

Ah  ! Sentitemi , fentite 
Belle  Ninfe  : Amor  fuggite  , 
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PER  IL  MESE  DI 

NOVEMBRE. 

• > ' ^ 

SArà  la  Statua  di  quello  mefe  di  una  Vecchia  veflita  con 
manto  a color  di  fronde  fecche  , che  ftia  a federe  in  mezzo 
al  Defer  fopra  un  saffo  , appoggiato  ad  un  albero  d’  olivo , 
con  caneflro  alle  mani  pieno  di  radiche  commeflibili,  ed  a pie- 
di il  fegno  di  faggittario  . 

Un  ballo  di  Satiri  fi  fìngerà  alla  tefla  del  Defer  • ed  all’ 
altra  Ninfe  , che  ancor  ballano  . 

Il  giro  , e piano  di  detto  , farà  di  rami  di  olivo  , tra  qua- 
li pallori  che  guardano  1’  armento  , e fonano  la  piva  , mentre  i 
Satiri , e le  Ninfe  ballano  . 

Vecchia  grinza  , in  giallo  ammanto , 

Freddo  fallo  , accoglie  , e sface  . 

Dal  fuo  vifo  , il  brio  , e ’l  vanto 
Fe  cadere  il  tempo  edace  : 

De’  Paflor  tra’  il  ballo  intanto 
Torna  ancor  1’  antica  pace  , 

Che  fregiati  al  Crin  di  Oliva 
Fan  fuonar  4a  dolce  Piva . 


PER 
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PER  IL  MESE  DI 

DECEMBRE. 

* &■„  > 

DUe  Giovani  abbracciati , che  rapprefentano  la  pace  , fia  il 
principal  gruppo  di  quello  Defer  , fituati  l'opra  un  rot- 
to antico  marmo  , a piè  del  quale  flavi  un  Vecchio  treman- 
te rapprefentante  1’  Inverno  ; e tutto  fotto  padiglioni  di  fiori 
eterni  . 

I gruppi  laterali  del  Defer  faranno  uno  di  Ulilfe  , con 
fuoi  faldati  dentro  la  nave , ligato  all’  albero  dell’  illelfa  ■ e l’al- 
tro di  Nettuno  in  un  carro , tirato  da  delfini  . 

Intrecciato  farà  il  fuo  giro  di  fiori  eterni,  e foglie  di  can- 
ne , vicino  a quali  Sirene , che  guardano  Nettuno  , ed  ammira- 
no Ulilfe  . 

Belle  Ninfe , che  ripiene 
Di  llupore  , ormai  vi  Hate  : 

Quello  Ulilfe , che  qui  il  tiene 
Così  llretto  , in  crudeltate  ? 

A che  mai  , Nettun  fe  ’n  viene 
Dalle  falfe  onde  , e gelate  ? 

Ahi  di  amor  1’  ardente  fuoco 
Pruova  ognuno , in  ogni  Luoco „ 


PER 


l 
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PER  IL  MESE  DI 
GENNARO. 


PEr  il  mefe  di  Gennaro  , farà  la  prima  Statua  d’  un  uomo 
cacciatore  , che  ftia  in  mezzo  al  Defer  fopra  un  cavallo  , 
con  lancia  in  manó  in  atto,  di  ferire  un  cignale  fermo  da  un 
cane  ; ed  a canto  ci  ftia  un  fecco  albero  , da  dove  pende  il  fe- 
gno  d’  acquario  . 

Tutto  il  Defer  dovrà  figurare  un  bofchetto  , nel  quale 
varj  animali  quadrupedi , con  Cacciatori,  e cacciatici  in  atto  di 
infeguirli  , ed  ammazzarli  • come  pure  varj  utenfilj  da  caccia 
buttati  quà  , e là  . 

Alia  caccia  , o giovanetti 
A ferir  Cignali , e Fiere  , 

Che  ficure  ne’  bolchetti 

Vanno  a tùrma  , a fchiere , a fchiere. 

Ma  , 1’  ardor  de’  voftri  petti , 

Cerchi  altr’armi,  altre  bandiere. 

Si , fian  volti  i Dardi , e f Ire 
Bella  preda,  ad  infeguire  . 


PER 
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PER  IL  MESE  DI 
F E B R A R O. 

SOtto  un  cortinaggio  di  bianchi  veli  , e fopra  morbide  piu-. 

me  flavi  a dormire  Venere  . Amore  a fianco  ritto  con 
arco  tefo  alle  mani  * e con  due  pefci  in  una  conca  fotto  i pie- 
di , che  farà  il  gruppo  da  Ilare  in  mezzo  al  -Defer  di  quello 
mele  col  fuo  legno  sflronomico  . 

La  Statua  della  Libertà  , è quella  dell’Abbondanza,  faranno 
quelle  che  abelliranno  le  teliate  di  detto  Defer  , ornati  tutte 
due  con  loro  caratteri  dici  geroglifici . 

Guarnito  di  bianchi  veli  fia  il  fuo  giro  ; ed  il  piano  di 
ghiaccinoli,  tra  quali  Donzelle,  e Giovani  vagamente  in  varie 
foggie  mafcherati . 

Vener  dorme  * e veglia  Amore 

Con  in  man,  l’Arco,  e gli  Strali» 

Non  per  farvi,  o Donne,  al  Core 
Onta,  o piaghe  afpre,  e mortali  • 

Ma , con  modo  affai  migliore  , 

Per  fanare  i voftri  mali . 

Mentre  ognun  danzando  và  , 

Goda  Amoie , e Libertà . 


PER 
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$■ lv  ^ K<"^f  W 

PER  IL  MESE  DI 

MARZO- 

MArte  farà  la  Statua  di  quello  mele  , che  con  elmo  in 
tefta  ornato  di  giacinti , e con  afta  in  una  mano e nell’ 
altra  la  nuda  fpada,  li  vedrà  l'opra  un  baloardo,  da  dove  pende 
l’Ariete  , ed  armature  militari  , e trofei  . Tutto  in  mezzo  al 
Defer  . 

In  un  gruppo  laterale  del  Defer  lìanvi  le  tre  Grazie  , che 
foftengono  una  corona  fopra  un  Giglio  d’  oro  . E nell’  altro  di 
tre  Amorini,  che  reggono  altra  corona  fopra  d’  un’  Aquila  Im- 
periale . 

Di  Soldati  in  varj  atteggiamenti  fia  pieno  il  Defer  , ed  il 
fuo  giro  guarnito  di  giacinti . 

, ✓ 

Al  fedel  Guerriero  Marte 

Sacro  è Marzo  , in  verde  alloro  . 

Quante  grazie,  a noi  comparte 
Regio  Serto  , e Giglio  d’  oro  ? 

Qual  virtù  dall’  altra  parte , 

La  grand’Aquila,  che  onoro? 

Viva  il  Re,  con  la  Regina 
Ferdinando , e Carolina  . 
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PER  IL  MESE  DI 
APRILE. 

IN  quefF  ultimo  vago  Defer  fi  rapprefenterà  in  trionfo  la 
Giuftizia,  e la  Pace-  la  Vittoria  , ed  il  regio  Valore  • in 
mezzo  a quali  la  fpiritofa  Margherita,  che  1’  orna  tutti  quattro 
chi  di  bilancia,  di  un  ramo  d’  olivo  , di  corona  di  alloro  , e 
chi  di  feudo,  ed  afta.  ’ 

Alli  quattro  angoli  del  Defer  fi  figureranno  le  quattro 
parti  del  mondo.  Europa  fopra  un  toro  con  capelli  fciolti  ina- 
nellati con  filamenti  d’ oro  * ed  abbia  nel  grembo  un  Regno  , 
due  differenti  corone  in  una  mano,  e nell’  altra  fpada  , e varie 
collane. 

L’ afia  fopra  un  cocodrillo  , veftita  di  varj  colori  con  tur- 
bante azzurro  in  tefta  . 

L’  africa  , che  fiede  fopra  un  leone  , mezza  veftita  con 
fmaniglie  alle  braccia , e monile  al  collo  , ed  in  tefta  una  tor- 
retta co’naftri,  corone,  feettri,  e gioje. 

E 1’  America  che  ftà  fopra  1’  elefante  tutta  guarnita  di  mo- 
nili d’  oro , di  gemme , coralli , perle  , e bendata  da  un  bianco 
velo  ricamato  d’  oro  . 

Laterali  al  gruppo  trionfale  vi  fiano  due  fontane  , guar- 
nite di  mirto  • ficcome  farà  anche  guarnito  1’  efterior  giro  di 
tutto  il  Deler  , ove  fianvi  pure  Puttini  con  gabiole  d’  uccelli 
in  mano  . 

Spiritofa  Margherita 

Fa  corona H al  vago  Aprile. 

V’ è su ’l  Toro,  Europa  ardita* 

L’  Afia , in  fier  vifo  , e virile  : 

Su  ’l  Leon  , 1’  Africa  a gita  • 

Quindi , in  ricco  aureo  Monile 
Siegue  il  regno  dell’Aurora, 

E fan  tutte  , onore  a Flora  . 

K 2. 
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CANTATA 

© 

DI  J&ori  il  capo  adorna 
Già  riede  Primavera , 

T utta  faftofa , e altera  , 

E già  tra  noi  foggiorna 

Col  chiaro  fuo  splendor. 

E f alma  fua  venuta  , 

Ogni  mortai  ri  dora 
Rinnovali , e s’ infiora 
Lieta  la  terra , e muta 

L’  orrido  fuo  fquallor . 

Ella  rinnova  1’  anno 

Vecchio  pe ’l  crudo  inverno  , 

E quell’  orrore  efterno  , 

Quell’  afpro  , e duro  danno 

Toglie  col  fuo  fulgor  . 

Allo  fpuntar  de’  fiori 

Ridono  in  ferra  i Prati , 

Ridono  i feminati  • 

E pien  di  grati  odori 

L’  aer  , confola  il  cor  , 

L5  ignota  Rondinella 

Il  bel  tempo  rimena , 

E Progne  , e Filomena 
Con  dolce  unione  , e bella 

Temprano  il  rio  dolor, 

Guizzan  lieti  nel  fiume 

I pelei  , e nelle  Sponde 
Chiaman  -^phtcide  1’  onde 
Dalle  morbide  piume 

A nuoto  il  pefeator , 

Ogni  animai  nel  prato 

E fcherza  , e fi  traftulla . 

Gode  in  fiorita  culla 
Quell’  aer  temperato 

Dal  Ciel  grato  favor , 

Già 
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Già  fua  pigrizia  fgombra 
In  terra  ogni  mortale , 

E mette  anche  in  noncale 
Ogni  timore  , ogn’  ombra 
Del  pattato  rigor . 

Così  tutto  fattolo 

Come  gli  aggrada , e piace 
Con  quiete , e con  pace  , 

Con  cuor  lieto  , e giojofo 

Ripiglia  il  fuo  lavor. 

Se  tanto  ben  ci  apporta 

La  nuova  alma  ttagione , 

Che  pure  alfìn  depone 
Sua  vita  : e breve , e corta 
Perde  il  natio  decor  ♦ 

Si , eh’  è ben  giufto  , e-  degno 
Gioir  ne’  dì  felici  : 

Goder  fra  veri  amici , 

Di  fè , di  amore  il  pegno 

Come  nel  fecol  d’  or  . 

Deh  vaghe  Ninfe  elette  , 

Che  qui  d’ intorno  intorno 
In  sì  bel  lieto  giorno 
Leggiadre  , amorofette , 

T anto  ci  fate  onor  „ 

Deh  tutti  intteme  uniti 
Con  voce  armoniofa , 

Or  lieta  , ed  or  pietofa , 

Li  compiacenti  inviti 

Di  chi  dimoftra  amor. 

Con  replicati  evviva 

Diamone  a lui  la  gloria  • 

E la  grata  memoria , 

Al  m,erto  fuo  fi  aferiva , 

E n’  abbia  il  Ciel  l5  onor  , 

J L FINE. 
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BRINDESI  A’  SIGNORI  COMMENDALI 

IL  liguor , eh*  è qui  racchiufo 
Dolce  brilla,  e pien  di  grazia,  ■ 

E col  folo  odor  mi  fazia  . . 

Gi ultamente  un  sì  bel  vino 

Lo  dettino 

Puro , e fchietto  ' . 

re  1 mio  petto . 

E mentre  il  mio  pulmon  tutto  li  abbevera 
In  così  dolce  , e nobile  lavacro 
A voi , cari  Signor , tutto  il  confacro  . 

AL  RE 

IO  trattanto  torno  a tere  ; 

Ed  al  .nuovo  almo  riltoro 
Coronar  voglio  il  bicchiere 
Con  un  brindeli  canoro. 

A chi  in  riva  al  bel  Sebeto 
Oggi  calca  il  nobil  trono. 

E voi  tutti  in  lieto  Tuono 

Felteggiate 

Echeggiate 

Viva  , viva  il  Noftro  Re  : 

Evoè 

Evoè 

Viva  , viva  il  Noltro  Re . 


ALLA  REGINA 


Or  , che  allegro  il  cuor  mi  Ita 
Voglio  bere  in  fanità 
Dell’  Eccelfa  mia  Regina 
A cui  lieto  il  cuor  s’ inchina . 
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